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1976: risalgono ad allora le prime ricerche sulle varietà locali, rea¬ 
lizzate per merito del Centro Regionale per la Sperimentazione 
Agraria. Al lettore attento non può sfuggire la coincidenza con l’e¬ 
vento che, lo stesso anno, drammaticamente segnò il Friuli. Il terre¬ 
moto, oltre alla terra, aveva sconvolto il tessuto sociale ed economico 
nelle zone pedemontane e montane, vere e proprie oasi ove la biodi¬ 
versità agraria aveva trovato rifugio di fronte all’avanzata delle 
moderne forme di coltivazione verificatasi nella pianura. 
L’abbandono, sia pure temporaneo, delle attività agricole sotto l’ur¬ 
genza di altre necessità, poneva una seria ipoteca sulla sopravvivenza 
di antichi alberi e sementi. Si diede vita così ad un passaparola tra 
amici, conoscenti, appassionati, che continuò negli anni seguenti; la 
risposta, corale e generosa, permise di raccogliere centinaia di esem¬ 
plari, che furono studiati, catalogati e posti in conservazione. 

Di queste attività è stato dato puntuale rendiconto, con pubblica¬ 
zioni che si sono susseguite negli anni, di volta in volta dedicate al 
fagiolo (1985), al mais (1987), ai fruttiferi (2000). Nel 2004 è stato 
data alle stampe l’opera “La vite e l’uomo”, in cui sono stati descrit¬ 
ti, tra l’altro, numerosi antichi vitigni friulani. 

Il presente volume si colloca in questo filone, e testimonia la 
prima tappa di un percorso ambizioso, che in futuro sarà dedicato ai 
vitigni friulani di remota memoria, giunti fortuitamente fino a noi. Lo 
studio sui Refoschi è servito a precisare un metodo di lavoro che si è 
avvalso di competenze multidisciplinari - dalla genetica molecolare 
al marketing, dall’agronomia alla chimica enologica - coinvolgendo i 
soggetti che meglio le padroneggiavano. I risultati conseguiti, che 
trovano compendio nelle pagine che seguono, costituiscono una pie¬ 
tra miliare nella storia dei Refoschi : essi costituiscono, infatti, un ele¬ 
mento scientificamente fondato per un’ulteriore valorizzazione di 
questi vitigni e, con essi, dell’intera viticoltura friulana. 

Allo stesso modo saranno scrutinate le circa cinquanta accessioni 
appartenenti ad altre varietà di vite che, al momento, costituiscono la 
collezione realizzata dall’Agenzia. 


Josef Parente 

Direttore generale dell’ERSA 


















TORIA 


Ma pria che il dica, mi si porga innante 
Di Refosco invecchiato un colmo Vaso, 
Che vo pascer con esso e bocca e naso, 
E rinforzar mia voce in un’istante. 


Bacco in Brillìi di Giovanni Battista Michele 
“gentiluomo udinese” (sec. XVIII) 





I Refoschi 

Antonio Calò 


Il Refosco dal peduncolo rosso emerge con questo nome, intorno al 
1870, da una numerosa famiglia di Refoschi : vitigni da considerare 
con ragionevole sicurezza come originari del Friuli, anche se è dav¬ 
vero arduo risalire alle radici di tale termine. 

Recentemente abbiamo notato nel Tomo VII della famosa 
Ampélographie di Viala e Vermorel e precisamente nel Dizionario 
che raccoglie ben 24.000 nomi e sinonimi di 5.200 vitigni, alla voce 
Refosco , questa interessante annotazione: “Raisin hleu de cuve cultivé 
à Refosco, en mélange et souvent con fondu avec le Dolcetto nero 

Che si tratti, quindi ed ancora una volta, di un toponimo? E di 
quale regione? Noi stiamo indagando in Friuli e, naturalmente, in 
Piemonte, vista l’accennata mescolanza col Dolcetto. 

Al di là di questo, però, tutto fa pensare che fra i famosi vini rossi 
del Friuli che fino dall’antichità avevano una sicura reputazione e 
che, assieme alle Ribolle, costituivano l’orgoglio di quei produttori, ci 
fossero anche quelli oggi denominati Refoschi. 

Già nel XII secolo, infatti, la Ribolla veniva coltivata con succes¬ 
so e fornita in quantità alla Repubblica Veneziana e il Collio era rico¬ 
perto e fiorente di viti: lo testimoniano molti documenti, fra i quali, 
uno di Gorizia del 13 novembre 1340 che nomina la zona di Barbana 
“in quo erat domus cum vinca et pergula", mentre erano conosciuti ed 
apprezzati su mense nobili anche il Terrano bianco e vermiglio. Ora, 
la sovrapposizione proprio fra i nomi di Terrano e Refosco fa pensare 
che il nostro vitigno possa essere già lì identificato; ed altre conferme 
le avremo in questo senso con recenti analisi del DNA di cui parle¬ 
remo più avanti. 

Bisogna però fare un salto di secoli per trovare con evidenza e cer¬ 
tezza il nome Refosco e a noi piace andare direttamente all’incante¬ 
vole, aureo libretto di Lodovico Bertoli, signore di Brebir e di Selze, 
Le vigne e il vino di Borgogna in Friuli edito a Venezia nel 1747, per¬ 
ché l’orgoglio lì espresso di produrre un ottimo vino friulano nasce¬ 
va dalla utilizzazione del Refosco, anche se confuso con il Pinot di 
Borgogna. 

Sentite: “ Un distinto nostro compatriota, e molto attento ancora di 
uve, e di vini, narrandomi, che trovandosi egli in autunno in Firenze, 
fu condotto ad una vigna, ove gli fu fatta gustare, per cosa oltremodo 
distinta, certa qualità d’uva, della quale il granDuca aveva fatto espres¬ 
samente portare i vitigni dalla Borgogna, chiamata dai francesi 
Pinneau. Più volte adunque esso mi disse: credetemi caro amico, e sia¬ 
tene sicurissimo, il Pinneau di Borgogna non è altra cosa, che il Refosco 
del Friuli. 

E allora è provato che si trattava comunque di un’uva ben cono- 
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sciuta con il nome di Refosco ed “ oltremodo distinta’. E ci sembra 
degno di particolare nota che il Bet toli, non dicesse che il Refosco era 
il “Pinneau”; affermava bensì: “il Pinneau di Borgogna non è altra 
cosa che il Refosco del Friuli". 

Che fosse varietà con solida reputazione lo conferma nello stesso 
periodo il grande agronomo friulano Antonio Zanon che, in una delle 
sue lettere pubblicate a Venezia nel 1767, scriveva “ Quanto si glorie¬ 
rebbe l’Inghilterra se avesse le nostre vigne, i nostri Refoschi 
Succedeva, però, che questi ottimi vini perdevano di reputazione, 
proprio a partire dal 1700, per una generale crisi che aveva investito 
diversi territori della nostra penisola a causa di condizioni sociali, 
economiche e produttive che portavano i produttori a non mettere 
alcuna cura nel coltivare i vigneti, nello scegliere i vitigni e nel “fab¬ 
bricare” (come allora si diceva) il vino. Un’arretratezza, segnalata per 
il Friuli, proprio dai citati Bertoli e Zanon che ripetevano pressoché 
le stesse parole “ poltroneria" e “ pigrizia” e “ trascuraggine dei 
Friulani". 

A fine 700, in contrapposto, con le Accademie, con l’impegno 
degli studiosi iniziarono a presentarsi i sintomi precisi di un risveglio 
ed i primi, concreti frutti li troviamo in una iniziativa promossa dalla 
I.R. Commissione della corte di Vienna, responsabile sui beni coltura¬ 
li, ambientali, artistici, che istruì nel 1823 un Catalogo delle varietà delle 
viti del Regno Veneto. All’opera si dedicò “in servigio" dell’Arciduca 
Francesco Carlo d’Austria, il Conte Pietro di Maniago che catalogò 
127 vitigni del Friuli con indicazioni proprio sulle loro qualità. 

E’ interessante sottolineare che una nota alla fine del manoscritto 
consultato dice testualmente “Il Maniago, cercando ne avrebbe potuto 
raccogliere duemila senza difficoltà, ma sarebbe stata ... questa, inutile 
fatica". E ciò a dimostrazione della situazione caotica allora esistente 
nei vigneti e della poca cura nello scegliere le varietà da coltivare. 

Nell’elenco troviamo i seguenti Refoschi : 

- Refosc definito “Nera da bottiglia e da botte ... Dà vino molto 

generoso e delicato". 

- Refosc blanc - “Bianca da botte ...In piano" 

- Refosc dolz - “Nera, mangereccia, da bottiglia e da botte ... Colli e 

pianura di Maniago” 

- Refoschin - “Nera da bottiglia ...In piano" 

- Refoscon - “Nera da bottiglia e da botte ...In piano ed in colle". 

Tolto il Refosc blanc , percepiamo immediatamente come convi¬ 
vessero almeno quattro vitigni con questo nome a dimostrazione 
della variabilità della popolazione che costituiva i Refoschi e possia¬ 
mo anche conoscere in quali zone del Friuli fossero coltivati. 

Sui colli orientali e le Colline di Cividale e di Ipplis erano diffusi 
Refosc e Refoscon-, in pianura il Refoschin-, nella zona di Maniago il 
Refosc dolz. 

Ciò che colpisce subito è che proprio nelle colline dell’alto Friuli 
e nei Colli Orientali ed al confine del Collio si trovavano i vitigni di 


Figura 1. Disegno 
dell'abate Giovanni 
Maria Marusig 
(anno 1705). 
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maggior pregio e, fra questi, il Refosc, invece intorno a Codroipo 
mancavano e così si era persa già traccia della bella e ricordata sfida 
ed esperienza del Bartoli. 

Da qui in avanti le citazioni si faranno più precise, perché è 
appunto iniziata l’opera degli studiosi per il rinnovo e rilancio quali¬ 
tativo del settore e nascerà anche l’epoca degli studi più attenti degli 
ampelografi. 

L’Acerbi nel 1825, fra “ le viti friulane dei contorni di Udine" aveva 
ricordato al numero 221 il Refoscon\ ma è anche interessante sottoli¬ 
neare che, nella descrizione delle uve della provincia di Verona aveva 
indicato un Refosco veronese dai “ grappoli piccolissimi, ovati, col raspo 
rosso e coi gambetti verdicci; acini piuttosto fitti, tondi, piccolissimi, 
nerissimi, un po' ineguali, dolcissimi, a buccia dura" ed era inoltre 
annotato “Avuta da Udine, ove adoprasi a fabbricare il vino Piccolito, 
misto ad altre uve ...” e qui potrebbe aprirsi un capitolo sul “Picolit”, 
che per il momento è obbligo tralasciare. 

Dobbiamo piuttosto ritornare ai nostri Refoschi ed alla mostra 
sulle uve che fu tenuta ad Udine, nello stabilimento agro-orticolo da 
parte dell’Associazione Agraria Friulana, nel 1863. L’esposizione 
aveva lo scopo di propagandare le varietà friulane migliori “ a giudi¬ 
zio dei viticoltori" , oltre ad alcune straniere. Fra le friulane figurava¬ 
no, come descritte dal di Maniago nel 1823, il Refosc (ora denomina¬ 
to anche Refosco e Rifosc), il Refoschin , il Refosc dolz, il Refoscon, 


Figura 2. Viti di 
Refosco nella 
collezione dell’I.R. 
Istituto sperimentale 
di viticoltura e 
bacologia di Gorizia 
(fine 1800). 
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oltre al Re/osc blatte. Troviamo, però, anche un Refosco di Vicenza 
(dato di origine vicentina), un Refosco di Istria (dato di origine istria¬ 
na) ed un Refosco ungherese (dato di origine ungherese, ma prove¬ 
niente da Faedis). 

Con tutti questi nomi, perciò, venne presentata nelle sue variabili 
tutta una serie di tipi che avevano in comune il nome Refosco \ ma non 
era ancora chiaro se si trattasse di un unico vitigno o di varietà diver¬ 
se. Per curiosità vogliamo ricordare che anche il nostro grande ampe- 
lografo di Rovasenda citava un Refosco weisser. 

Se ora andiamo a consultare i lavori delle Commissioni 
Ampelografiche che si erano insediate nella varie province del Regno 
dal 1872, risulta che esistono notizie su alcuni vitigni friulani nel 
fascicolo X, del 1879 del Bidlettino Ampelografico-, e le troviamo in 
relazione ad una raccolta di uve della provincia di Udine, inviate nel 
1877 dal sindaco di Latisana, Cav. Luigi Pasqualini, alla Regia 
Stazione Agraria di Forlì, diretta dal proprio nipote Prof. Alessandro 
Pasqualini. 

Nell’elenco figurava anche un Refosco nero , per il quale i com¬ 
menti dei professori Pasqualini e Pasqui furono i seguenti: “ vitigno 
dal grappolo un po’ grosso, serrato ed alato con acini grossi, rotondi, 
neri, di sapore dolce gradevole” ; differiva da un Refosco, coltivato per 
prova nei colli di Bertinoro, per la compattezza del grappolo e per la 
maggiore dimensione degli acini. E’ ricordato, inoltre, come TOdart 
avesse scritto: “ Le Refosco est un cépage vigoreux, dont les raisins 
rouge violet, a grains écartés, peuvent bien murir en Italie, mais non en 
Touscaine. Il est l’un des plus exstimés sur les cótes de l’Adriatique”. 

E così tocchiamo ancora con mano la variabilità dei tipi esistenti 
ed una loro diffusione pur al di fuori del Friuli, oltre l’effettivo giu¬ 
dizio positivo che queste uve riscuotevano. 

Che questa abbondanza di denominazioni ormai fosse codificata 
ed accettata lo conferma l’Elenco che nel 1901 predispose il Dott. 
G.B. Zava, Presidente delle Commissioni di Viticoltura e di Enologia 
della Provincia di Treviso, per i vecchi vitigni coltivati nel Veneto 
“secondo il nome vernacolo delle uve”. 

Ebbene, il fascicolo Vili dedicato alla provincia di Udine, ripor¬ 
tava i seguenti Refoschi con relativi sinonimi e zone di coltivazione. 

- Refosc (Corvin, Corvin refosc) in provincia di Udine; 

- Refosc dalpecol ross (Refosca a Treviso, Venezia?), Corvin, Corvin 
refosc a Udine; 

- Refosc dal pecol vert (Refosca a Treviso, Venezia?), Corvin, Corvin 
refosc a Udine; 

- Refoscon g ruess a Udine e con la seguente nota: “ Sotto questo 
nome si comprendono molti vitigni a grossi tralci, a vegetazione 
rigogliosa, a grappolo grande, acini grossi, neri.”. 

Sempre per constatare questa variabilità, saltiamo al Bullettino 
della Associazione Agraria friulana n° 3 del 1920 dove è testual¬ 
mente annotato: “Noi conosciamo, per esempio, otto varietà di 
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Refosco tutte differenti fra loro e alcune anzi che nulla hanno da fare 
col Refosco”. 

Teniamo a mente questa nota, ma facciamo un passo indietro e 
torniamo agli studi che, nell’ultimo quarto del 1800, si sviluppavano 
in Friuli per dare ordine e qualificazione alle basi ampelografiche. 

Levi, nel 1877 in un articolo sul Presente dell’industria vinifera nel 
Goriziano sottolineava che "... i vitigni oggi estesamente coltivati in 
questa provincia, si possono ridurre a quattro soli: la Ribolla e il 
Cividino fra i bianchi e il Refosco e il Corvino fra i neri". Ciò avveni¬ 
va per i danni che le crittogame stavano portando e, anche se impo¬ 
sta da cause esterne, era l’inizio di una selezione qualitativa sulle 
varietà da coltivare. 

Infatti il Refosco era definito la varietà “ regina delle uve friulane ” 
ed erano ricordati i due tipi principali: quello a peduncolo verde e 
quello a peduncolo rosso dai grappoli più piccoli e più spargoli, ma 
maggiormente profumati e zuccherini; era poi sottolineata la sua 
indipendenza dal Refoscone. 

Ci pare questa, del 1877, la prima citazione ufficiale di un Refosco 
dal peduncolo rosso. 

Giovanni Bolle, Direttore dell’i. r. Istituto sperimentale agrario di 
Gorizia, nel corso del IV Congresso Enologico Austriaco, in un inte¬ 
ressantissimo resoconto sui vitigni coltivati, ricordava ancora che il 
Refosco era considerato il più pregiato, fra i vitigni locali a frutto 
nero, specie nel tipo dal picciolo rosso. 

Alla fine del 1800, in definitiva, sulla base delle esperienze che si 
andavano maturando, emergeva la richiesta unanime dei tecnici di 
eliminare molti dei vitigni disordinatamente coltivati in Friuli e di 
propagare quelli più meritevoli dal punto di vista qualitativo; fra que¬ 
sti certamente era in primo piano il Refosco che poi era il Refosco dal 
peduncolo rosso. 

Riportiamoci ora agli anni ’20 del 1900 e precisamente al 1921 ed 
alla Esposizione in Udine delle Uve friulane, dove in elenco ritrovia¬ 
mo il Refosco, Refosco bianco, Refoscone e Refoscutt. Qui furono dis¬ 
tribuiti diplomi d’onore, diplomi ai meriti di 1° e 2° grado e di inco¬ 
raggiamento ai vari espositori, mentre una Giuria appositamente pre¬ 
disposta e presieduta dal famoso Professor F. A. Sannino, elaborò 
apprezzamenti delle diverse varietà. Eliminate quelle di minor pre¬ 
gio, ne rimasero 65 e, fra queste, i sotto elencati Refoschi per i quali 
riportiamo le osservazioni originali. 

REFOSCO DEL CARSO. Foglia di refosco. Acino grosso. 
Produttivo. Vino diuretico 

REFOSCO DAL PICCIUOLO ROSSO E DAL PICCIUOLO 
VERDE. Quello del picciuolo rosso e più piccolo, più dolce. 

REFOSCO D’ISTRIA. Spargolo. Acino allungato, medio. Polpa 
dolce, acido. Tre semi maturi. - Altra varietà ad organi più grandi. 
Acino più grande, grappolo più spargolo, semi quasi maturi. 
REFOSCO DI PAGNACCO. Meno maturo. 

REFOSCO DI RAUSCEDO. Molto produttivo e costantemente 
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Figura 3. Vivai di viti 
americane per legno 
(in alto) e di barbatella 
innestate (in basso) nel 
Friuli orientale (inizi 
1900). 


produttivo. Meno dolce del Refosco nostrano, forse per vendemmia 
anticipata. Maturazione media. Ricco di tannino. 

REFOSCO DI RONCHIS. Più produttivo, più costante, più pre¬ 
coce del precedente. Acini grandi, poco dolci, grossi. Semi maturi. 
Precocità di fruttificazione. Resiste al marciume. Vino più buono di 
quello di Rauscedo. Vive in una piccolissima zona. 

REFOSCO DI VICENZA. Somiglia al Refosco d’istria, ma più 
spargolo. 
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Figura 4. Grappolo di 
Refosco di Rauscedo 
proveniente dal 
Vigneto Ampelografico 
realizzato dopo il 1921 
a Buttrio (UD) a cura 
del Consorzio per la 
Viticoltura di Udine 


REFOSCO NOSTRANO. 
Grappolo piramidale. Acino 
medio o piccolo dolce.. 
Costantemente ma non eccessiva¬ 
mente produttivo. Tardivo nel 
mettersi a frutto. - Altro campio¬ 
ne somiglia al precedente, ma 
acini piccoli e dolci, foglie tomen¬ 
tose. Conclusioni sul REFOSCO: 
col nome di Refosco vanno più 
varietà meritevoli di essere diffu¬ 
se per comunanza di caratteri, per 
abbondanza e costanza di produ¬ 
zione, resistenza al marciume, e 
buona qualità di prodotto apprez¬ 
zato. E’ utile la sua correzione 
con Merlot. - Raccomandasi la 
varietà a picciolo rosso, benché 
meno produttivo, ma più sapida. 
REFOSCONE O REFO¬ 
SCO DI FAEDIS. Grappolo conico o cilindrico conico, serrato. Acino 
grosso, allungato. Polpa carnosa, dolce, tannica. Semi maturi. Varietà di 
abbondante e costante produzione. Da consigliare. 

REFOSCONE DI POZZUOLO. Grappolo lasso, acino tondo. E’ 
un Marzemino grosso (?). 

Da notare che compaiono altri nomi di Refoschi: Refosco di 
Pagnacco, Refosco di Rauscedo, Refosco di Ronchis, ... che continue¬ 
remo a trovare anche in seguito, che allargano una gamma di deno¬ 
minazioni nella quale, come vedremo infine, stiamo portando i dovu¬ 
ti chiarimenti. 

Dopo il 1923, anno di fondazione della Stazione Sperimentale per 
la Viticoltura e di Enologia di Conegliano, con l’impianto da parte 
del Prof. Dalmasso prima e del Prof. Cosmo poi, di una serie di 
vigneti sperimentali anche in Friuli, iniziò un periodo di verifiche e 
studi più razionali. E proprio Dalmasso in una relazione del 1932 
parlava dei primi risultati ottenuti e, fra l’altro, diceva “... Alle nume¬ 
rose prove di vinificazione condotte con molta precisione dal Consorzio 
per la Viticoltura, e dall’insieme degli altri dati da noi raccolti, si può 
concludere che fra i vitigni rossi locali è degno di essere osservato e dif¬ 
fuso soprattutto il cosidetto Refosco nostrano o dal peduncolo rosso 
(e in minor misura, il Refoscone o Refosco di Faedisj ”. 

Incominciavano così a chiarirsi anche alcune sinonimie e soprat¬ 
tutto quella fra Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso che si 
andava imponendo come il “vero” Refosco da valorizzare. 

Sempre Dalmasso inseriva questo vitigno fra quelli proposti per la 
riorganizzazione della viticoltura regionale e così gli scritti sulle sue 
caratteristiche e qualità diventano via via più numerosi. 
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Su tutti svettava la descrizione ampelografica del Poggi, raccolta 
n UT Atlante Ampelografico del 1939 artisticamente illustrato, nel 
quale il Refosco dal peduncolo rosso è ritenuto l’unico fra i Refoschi 
“che meriti una certa considerazione” . E’ individuato come “vitigno 
certamente antichissimo” , tenuto conto che l’udinese Canciani nelle 
Memorie edite nel 1773 così scriveva ‘7/Picolit, //Refosco, la Candia, 
il Cividino, il Pignolo, sono le uve nostre proprie per i liquori”. 

Poi è delizioso un articolo che lo stesso Poggi scrisse, sempre nel 
1939, e intitolato Da Buttrio a Savorgnano del Torre, nel quale sono 
menzionati prodotti e produttori di quelle zone. 

Vale la pena di proporne qualche passo. 

“Ma una pleiade di prodotti non conviene dimenticare: di 
Soleschiano i vini delle Cantine Brazzè, di Manzinello quelle del Cav. 
Tomasoni e del Cav. Uff. Morelli de Rossi, dove accanto al Tocai, al 
Verduzzo, al Merlot, ai Cabernets, degnamente figura il Refosco dal 
peduncolo rosso o Refosco nostrano, passito e comune, figli di un viti¬ 
gno che i tecnici hanno diffuso in tutto il Friuli a formare solida base di 
tipi comuni da pasto o di tipi liquorosi. E dappoiché siamo in argo¬ 
mento, non spiacerà al lettore sapere che anche oltre oceano, il Refosco 
(probabilmente nostrano) ha creato la fama enologica della 
California ”. 

Notizia questa veramente da sottolineare, non molto conosciuta, 
ma veritiera, perché Poggi così continuava. 

“Il compianto Comm. Enot. Rossati del R. Ufficio Italiano di New 
York, pochi giorni prima della sua immatura dipartita mi scriveva 
testuali parole: Sarà bene far conoscere costì che quella varietà di 
Refosco è il vitigno che ha fornito alla California la migliore qualità di 
uva rossa da vino colà coltivata. Ed anzi potrebbe al riguardo murarsi 
una targa presso la sede di codesto Consorzio per la Viticoltura, a ricor¬ 
do del contributo di una regione del più vecchio Paese vinicolo 

d’Europa alla viticoltura del più giovane Stato del nuovo Continente 
» 

E concludeva Poggi "... Il che mi sembra basti a stabilire un pri¬ 
mato ed una gloria". 

Cosa è rimasto? Nessun ricordo; e così questa è la seconda sfida 
(dopo quella del Bertoli nei confronti dei vini francesi) che il Refosco 
sembra perdere in un condannevole oblìo. 

Anche per questo, forse, siamo felici ed un po’ orgogliosi dei risul¬ 
tati di nostri recenti studi che hanno riproposto, come vedremo, le 
elevate qualità che il Refosco dal peduncolo rosso sa esprimere in 
diverse zone d’Italia! 

I passi ricordati ci porgono, poi, un’altra notizia particolare: il 
“vino passito” ottenibile con il Refosco. Qui viene alla mente lo squi¬ 
sito, unico, inimitabile liquore che produceva il cav. Toppani di Ruda, 
con una tecnica particolarissima, tramandata dal nonno farmacista. 
Un appassimento spinto, tale da ottenere pochi litri di nettare da ogni 
quintale di uva; fermentazione in tini che sono sempre gli stessi da 
oltre cento anni; imbottigliamento di poche bottiglie e riempimento 
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Figura 5. Grappolo di Refoscone (sinonimo 
Refosco nostrano) tratto dall’Atlante 
ampelografico di Guido Poggi 



Figura 6. Germoglio di Refoscone (sinonimo 
Refosco nostrano ) tratto dall’Atlante 
ampelografico di Guido Poggi 


annuale nello stesso tino in quantità equivalente a quello spillato, tal¬ 
ché ogni bottiglia, ancor oggi, in parte contiene il passito di cento e 
più anni fa! 

Il Refosco dal peduncolo rosso, infine, si è imposto e tutte le “clas¬ 
sificazioni” per il Friuli ne hanno previsto la coltura. Le prove erano 
tutte convergenti e positive e ancora Cosmo, nel 1952, nel riferire dei 
risultati dei vigneti sperimentali della Stazione di Conegliano lo dice¬ 
va “in grado di fornire prodotti ricchi di vinosità ed apprezzati”. 

Restava, come detto, solo da chiarire meglio la identità dei vari 
Refoschi e provare quello del peduncolo rosso in territori al di fuori 
del Friuli, per valutarne meglio le caratteristiche ed il valore. 

Negli anni ’80 e ’90 ci siamo dedicati con impegno a questo com¬ 
pito ed i risultati sono stati lusinghieri. 

Nell’ambito dei lavori di recupero, caratterizzazione e valorizza¬ 
zione del germoplasma autoctono, l’Istituto Sperimentale per la 
Viticoltura ha potuto reperire ben 9 accessioni di Refosco: Refosco 
Ronchis, Refosco Vescovo, Refosco degli uccelli o Refoschin, Refosco di 
Rauscedo, Refosco Guarnieri, Refosco del botton, Refosco di Faedis, 
Refosco dal peduncolo rosso e Refoscone. 

Come vedete siamo di fronte a numerosi tipi sui quali abbiamo 
eseguito la solita serie completa di analisi per caratterizzarli: dalle 
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ampelografiche, ampelometriche, chimiche, isoenzimatiche, alle 
molecolari su una ventina di loci microsatellite. Queste ultime, dovu¬ 
te alla intelligente applicazione della dottoressa Manna Crespan che 
coordina i nostri laboratori di biologia molecolare, ci hanno permes¬ 
so di verificare la similarità genetica esistente fra i diversi tipi. 

Al controllo però abbiamo aggiunto altri vitigni, proprio sulla 
scorta di quanto appreso dalla storia dei Refoschi , che assieme abbia¬ 
mo ripercorso. Si è trattato del Pinot, Corvina veronese, Piculit neri, 
Primitivo, Sangiovese, Riesling renano, Croatina, Moscato bianco, 
Carmenère, Sultanina. 

Quali le risposte? 

Ebbene; il Refosco dal peduncolo rosso si pone in un gruppo assie¬ 
me al Pinot, al Primitivo, al Piculit neri, alla Corvina veronese. 
Distanti ed in un altro gruppo si pongono tutti gli altri Refoschi e tutti 
gli altri vitigni analizzati. 

Ciò significa in primo luogo che il vero, classico Refosco è quello 
dal peduncolo rosso; gli altri ne portano il nome, ma non fanno parte 
di questo gruppo. La cosa non deve meravigliare, perché succedeva 
spesso di attribuire a vitigni anche molto diversi la medesima deno¬ 
minazione: vedi, per esempio, Greci, Malvasie, Trebbiani... . Ciò, in 
qualche modo, affiorava nella coscienza degli ampelografi del passa¬ 
to. Ricordate il numero 3 del Bullettino della Associazione Agraria 
Friulana del 1920? Era scritto ...."Noi conosciamo, per esempio, otto 
varietà di Refosco tutte differenti fra loro e alcune anzi che nulla hanno 
da fare col Refosco”... ! 

Poi ci dicono che il Refosco dal peduncolo rosso è geneticamente 
vicino al Terrano e così si confermano antichissime denominazioni. E’ 
vicino al Pinot, tanto che non pare più stravagante la frase riportata 
dal Bertoli nel 1747...” credetemi caro amico, e siatene sicurissimo, il 
Pinneau di Borgogna non è altra cosa, che il Refosco del Friuli"... 
Inoltre... nel 1901, Zava nel catalogare le varietà di viti del Veneto, 
per il Refosco riportava la sinonimia Crovin e Corvin - Refosco, men¬ 
tre già l’Acerbi nel 1825 citava un Refosco veronese dal quale si “ fab¬ 
bricava il Piccolit, misto ad altre uve", adombrando una vicinanza, 
oggi geneticamente chiarita. L’Odart, a metà ‘800 aveva scritto del 
Refosco che era un vitigno “des plus exstimés sur les còtes de 
lAdriatique.. .” ed il di Maniago nel 1823 aveva anche citato un 
Refosco ungherese e così ci pare interessantissima ed un po’ emozio¬ 
nante la vicinanza con il Primitivo, la cui vera origine inseguiamo da 
tempo, e che pare collocarsi proprio sulle coste dell’Adriatico, con 
probabile provenienza ungherese. 

Sono verità che l’asciutto DNA, ci svela, se bene interpretato, ma 
che la mente, l’intuito, lo spirito dei nostri predecessori avevano per¬ 
cepito e che noi stessi avevamo immaginato; sono verità, infine che 
danno al nostro Refosco una sicura, preminente posizione fra i vitigni 
originari dell’alto bacino dell’Adriatico. 
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DENTITA 
E CARATTERISTICHE 


...e Tue? Di fa peciàs di gole: 
ribuele blance, dolce, tacadizze, 
ribuele nere e refosc e pignole 
di fa vigni lis vois a une nuvizze. 


Il Plevan dilplis -Enrico Fruch (1873 - 1932) 





Angelo Costacurta, Antonio Calò, Roberto Carrara, Mirella Giust, 
Luca Aggio, Daniela Borsa, Rocco Di Stefano, Francesco Del Zan, 
Augusto Fabbro, Manna Crespan 


Introduzione 

I Refoschi sono sempre stati considerati storicamente come appar¬ 
tenenti ad un’unica famiglia, in quanto presenti da secoli sullo stesso 
territorio e con una serie di caratteri ampelografici ed enologici (anto- 
ciani) in comune (Calò e Costacurta, 1991). In particolare il Refosco dal 
peduncolo rosso è economicamente il più importante ed è considerato il 
rappresentante più qualificato della popolazione dei Refoschi. 

Questa relazione illustra il lavoro svolto per identificare e caratteriz¬ 
zare varie accessioni di Refosco reperite nella regione Friuli Venezia 
Giulia, per comprendere quali e quante varietà siano effettivamente 
presenti, descriverle e confrontarle fra loro. A questo scopo è stato uti¬ 
lizzato un approccio di tipo multidisciplinare, analizzando questi mate¬ 
riali sotto il profilo molecolare, morfologico e chimico. I dati raccolti 
con ciascun metodo sono stati elaborati separatamente per poi conflui¬ 
re in un quadro comune, che ha offerto alcuni di spunti di riflessione. 

Scendiamo ora nel dettaglio di ciascuna metodologia, definendo 
le informazioni che è in grado di fornire. 

Analisi molecolare. I marcatori isoenzimatici e microsatellite sono 
impiegati per definire il profilo molecolare del vitigno, contribuire 
alla sua identificazione, controllare l’eventuale presenza di sinonimie 
e valutare i rapporti di pedigree con altre varietà. 

I sistemi isoenzimatici GPI e PGM 1 rappresentano i pionieri dei 
marcatori molecolari, tuttavia sono ancora utilizzati come guida all’i¬ 
dentificazione varietale, poiché presso l’Istituto Sperimentale per la 
Viticoltura di Conegliano (ISV) è presente un data base considerevo¬ 
le, creato in oltre 15 anni di analisi. L’informazione GPI e PGM con¬ 
sente di definire come varietà diverse viti che hanno profili isoenzi¬ 
matici diversi e di restringere, anche notevolmente, il numero di viti¬ 
gni con cui confrontare quello incognito. 


1 L’analisi dei sistemi isoenzimatici GPI (Glucose Pbosphate Isomerase ) e PGM 
(Phospbogluco Mutase) è stata messa a punto per la vite alla fine degli anni ‘80, nel¬ 
l’ambito di una collaborazione tra l’Istituto Sperimentale per la Viticoltura e 
l’Università di Davis (California). Si tratta di due sistemi isoenzimatici selezionati 
per la stabilità dei marcatori prodotti sia nel tempo che nello spazio, cioè i dati che 
forniscono sono indipendenti dal momento in cui si prelevano le foglie da analiz¬ 
zare (annata, epoca fenologica) e dall’ambiente, in senso lato, in cui crescono le 
viti. Inoltre i sistemi GPI e PGM hanno rivelato di essere molto informativi nella 
vite, grazie al loro elevato polimorfismo: in particolare sono stati ottenuti finora 14 
diversi patterns GPI e 23 patterns PGM. Tutte le varietà iscritte nel Registro nazio¬ 
nale italiano sono state caratterizzate per il loro profilo GPI e PGM. 
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Negli ultimi dieci anni, inoltre, sono emersi ed hanno trovato 
piena applicazione nuovi marcatori molecolari, che si basano sull’a¬ 
nalisi del DNA. In particolare i marcatori microsatellite 2 sono già lar¬ 
gamente utilizzati come importante complemento all’identificazione 
varietale della vite, perché forniscono il profilo molecolare specifico 
del vitigno. Si impiegano anche per stabilire relazioni di pedigree 
(Bowers e Meredith, et al. 1997; Sefc et al., 1997; Vouillamoz et al., 
2003; Crespan, 2003) e per costruire mappe di linkage (Orando et al., 
2003; Riaz et al., 2004). I dati molecolari sono elaborati per produr¬ 
re dendrogrammi di similarità genetica, utili per evidenziare i rap¬ 
porti di vicinanza tra i vitigni. 

L’ampelografia classica, nonostante i suoi limiti legati alla soggetti¬ 
vità dei rilievi ed all’effetto dell’ambiente sull’espressione dei caratte¬ 
ri, rimane uno strumento fondamentale ed imprescindibile di carat¬ 
terizzazione delle varietà. Infatti, i marcatori molecolari non sono 
ancora in grado di descrivere i vitigni, né riescono a distinguere i 
mutanti per il colore della bacca. I progressi più recenti nel settore del- 
l’ampelografìa riguardano l’uniformazione e la standardizzazione del 
sistema di rilevamento dei dati a livello europeo, nonché la definizione 
dei livelli di espressione in forma numerica, per agevolare la gestione 
dei dati tramite computer (Calò e Costacurta, 1990). Questi dati, ela¬ 
borati mediante cluster analysis, forniscono un’indicazione della vici¬ 
nanza morfologica tra le diverse tipologie varietali a confronto. 

La fillometria permette di definire parametri caratteristici del viti¬ 
gno, elaborando una serie di misure e di rapporti di un campione 
rappresentativo di foghe raccolte con particolari criteri (Costacurta 
et al., 1992). Il confronto con un archivio di riferimento contribuisce 
all’identificazione varietale, fornendo le percentuali di somiglianza 
con i campioni dell’archivio stesso, e l’elaborazione dei dati con l’a¬ 
nalisi a grappolo evidenzia i rapporti tra i campioni a confronto. 

Le analisi chimiche dei metaboliti secondari dell’uva giocano un 
ruolo molto importante per definire le potenzialità enologiche della 
varietà. Il profilo antocianico, inoltre, è strettamente in relazione alla 
costituzione genetica della pianta e consente di raggruppare i vitigni 
per tipologie (Mattivi, 1997). 


Materiali e metodi 

Sono state studiate 14 accessioni denominate Refosco, elencate in 
tabella 1 con l’indicazione della relativa provenienza. 

2 I marcatori microsatellite, detti anche SSR (Simple Sequence Repeats) o STMS 
(Sequence Tagged Microsatellite Site) sono così chiamati perché contengono al loro 
interno dei brevi motivi di 1-6 nucleotidi ripetuti più volte lungo la sequenza del 
DNA. Le ripetizioni microsatellite sono molto numerose e sparse nell’intero geno¬ 
ma; all’interno di uno stesso locus il numero di ripetizioni può variare da un indi¬ 
viduo all’altro, producendo dei polimorfismi evidenziabili con l’elettroforesi (per 
una panoramica sull’argomento vedere Sefc et al., 2001). 
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Analisi molecolari 

Analisi isoenzimatica 

Le analisi isoenzimatiche sono state eseguite per i sistemi della 
glucosio fosfato isomerasi (GPI) e della fosfogluco mutasi (PGM) 
(Paludetti e Calò, 1988; Crespan et al., 1998). I profili ottenuti sono 
stau codificati secondo Calò et al. (1989). 

Analisi del DNA con marcatori microsatellite 

Il DNA è stato estratto da giovani foglioline secondo il metodo di 
Dellaporta (1983) modificato (Crespan et al., 1999). Tutte le acces¬ 
sioni della tabella 1 sono state analizzate ai seguenti 16 loci microsa¬ 
tellite; VVSl e WS2 (Thomas e Scott, 1993), VVS29 (Thomas, 
comunicazione personale), VVMD5, VVMD7 e VVMD8 (Bowers et 
al., 1996), VVMD27, VVMD28 e WMD36 (Bowers et al., 1999), 
VrZAG21, VrZAG62, VrZAG64 e VrZAG79 (Sefc et al., 1999), 
ISV2, ISV3 e ISV4 (Crespan, 2003). 

Sono emerse delle indicazioni preliminari di un probabile rapporto 
di parentela di primo grado tra Refosco nostrano e Refosco gentile (alias 
Refosco di Rauscedo), nonché tra Refosco nostrano e Tazzelenghe (alias 
Refosco del botton ). Per questo è stato realizzato un approfondimento, 
estendendo le analisi microsatellite ad ulteriori 14 loci: WMD17, 
WMD21, WMD24, WMD25, VVMD26, WMD31 e WMD32 
(Bowers et al., 1999), VMC 2g2 (Di Gaspero et al., 2000), VMC lel2, 
VMC NG 4b9, VMC 4g6, VMC 6el0, VMC 3d7 e VMC 2h9. 

Le condizioni di PCR, l’elettroforesi e la rivelazione delle bande 
sono le stesse riportate in Crespan e Milani (2001). 

Elaborazione statistica dei dati microsatellite 

Sono stati calcolati i coefficienti di Dice (Dice, 1945) per coppie 
di varietà e col programma NTSYS-PC 1.80 è stato elaborato un den- 


Tabella 1. Elenco delle accessioni analizzate. Ogni gruppo corrisponde ad una varietà. 


Gruppo 

Accessione 

Provenienza 


1 

Refosco dal peduncolo rosso 

Refosco degli uccelli o Refoschin 

Refosco dal peduncolo rosso 

Refosco dal peduncolo rosso ISV-F1 

Refosco dal peduncolo rosso ISV-F4 Toppam 

Barbeano (PN) 

Ramandolo (UO) 

Villa Chiozza • Scodovacca (UD) 

Az. La Rinascita, Spilimbergo (PN) 

Az. La Rinascita, Spilimbergo (PN) 


2 

Refoscone 

Refosco di Ronchis 

Refosco di Faedis 1 

Refosco di Faedis 2 

Giovanni Colugnati 

Cavasso nuovo (PN) 

Az. La Rinascita. Spilimbergo (PN) 

Az. La Rinascita. Spilimbergo (PN) 


3 

Ferrano o Refosco d'Istria 

Az. La Rinascita. Spilimbergo (PN) 


4 

Refosco del botton 

Az. La Rinascita, Spilimbergo (PN) 


5 

Refosco di Guarnieri 

Az. La Rinascita, Spilimbergo (PN) 


6 

Refosco di Rauscedo 

D'Agnolo Sante, Rauscedo (PN) 
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drogramma di similarità genetica con il metodo UPGMA. Per allarga¬ 
re il confronto, oltre ai sei Refoschi sono stati inseriti dei vitigni di out- 
group, selezionati in base alla loro appartenenza ad aree geografiche 
molto diverse: il Pinot, il Riesling, il Moscato bianco, la Sultanina, il 
Carmenère e poi varietà italiane come il Sangiovese, la Croatina, il 
Primitivo, la Corvina veronese. Inoltre è stato inserito il Piculit neri, che 
si sovrappone come areale di coltivazione ai Refoschi, ed il Mondeuse 
noir, chiamato talvolta a confronto con il Refosco dal peduncolo rosso. 

Ampelografìa 

Ogni accessione è stata descritta utilizzando fino a 92 caratteri 
della scheda O.I.V. I dati sono stati elaborati con l’analisi a grappolo, 
aggregando distanze city-block con il metodo complete linkage. 

Fillometria 

Con il sistema Leaf-ISV (Costacurta et al., 1992) sono stati determi¬ 
nati 47 descrittori, campionando dieci foglie per accessione. Anche per 
questi dati si è proceduto all’elaborazione mediante analisi a grappolo, 
sviluppata con distanze euclidee e complete linkage. 

Analisi chimiche della composizione dell’uva (composti chimici 
varietali). 

Sono stati determinati i metaboliti secondari di varie classi di com¬ 
posti, focalizzando l’attenzione sui polifenoli delle bucce e sulle com¬ 
ponenti aromatiche delle uve, come descritto da Di Stefano e 
Cravero (1991) e da Ummarino e Di Stefano (1997). 


Risultati e discussione 

Analisi molecolari 

I profili molecolari ottenuti attribuiscono le 14 accessioni a sei 
gruppi, che corrispondono a sei varietà diverse, come evidenziato in 
tabella 2 e di seguito discusso. 

1. Il Refosco dal peduncolo rosso. E’ il Refosco iscritto nel Registro 
nazionale col numero di codice 205. A questo gruppo appartengo¬ 
no il Refosco dal peduncolo rosso di Barbeano e di Chiozza, le sele¬ 
zioni ISV FI ed ISV F4 Toppani, nonché un campione provenien¬ 
te da Ramandolo, denominato Refosco degli uccelli (o Refoschiri). 
Un altro campione con lo stesso nome, proveniente dalla collezio¬ 
ne dell’Azienda Rinascita, campo Forti, aveva un profilo molecola¬ 
re diverso dal Refosco dal peduncolo rosso; dal confronto dei dati 
con l’archivio dell’ISV è emerso trattarsi di Piculit neri. Quindi, 
sulla base di queste indicazioni, sembrerebbe che 0 Refosco degli 
uccelli non esista come varietà autonoma, ma possa essere sinonimo 
quando di Refosco dal peduncolo rosso e quando di Piculit neri. 


28 


Tabella 2. Dati relativi ai sei profili molecolari ottenuti con l'analisi di 16 loci microsatellite. La lunghezza 
degli alleli è espressa in bp. 

Gruppo 123456 


Accessioni 

Relosco p.r Barbeano 
Refosco p.r. Chlozza 
Relosco p.r. ISV-F1 

Refosco p.r. ISV-F4 
Toppanl 

Relosco uccelli 
o Refoschi!! 

Refoscone 
Refosco Ronchis 

Refosco Faedis 1 
Refosco Faedis 2 

Terrano o 
Refosco d'Istria 

Tazzelenghe 

0 

Refosco 
del botton 

Refosco 
di Guamieri 

Refosco gentile 
0 

Refosco 
di Rauscedo 

GPI 


10 


10 



4 



10 


1 



8 

PGM 


6 


3 



2 



4 


3 



4 

Loci 
















VVS1 

190 

181 

190 


190 

190 


183 

190 


190 

190 

180 

190 

190 

VVS2 

133 

133 

155 


151 

155 


135 

153 


151 

143 

139 

155 

133 

VVS29 

179 

171 

171 


171 

179 


179 

171 


171 

171 

171 

171 

171 

VVMD5 

232 

226 

232 


226 

228 


226 

232 


228 

228 

226 

226 

226 

VVMD7 

247 

239 

263 


249 

249 


247 

263 


249 

247 

247 

263 

247 

VVMD8- 

157 

141 

143 


141 

157 


141 

141 



143 


143 

141 

VVMD27 

189 

181 

185 


185 

189 


189 

185 


185 

194 

183 

185 

179 

VVMD28 

239 

237 

271 


237 

237 


221 

261 


237 

281 

231 

247 

237 

VVMD36 

254 

254 

264 


248 

254 


254 

296 


248 

264 

254 

264 

252 

VrZAG 21 

200 

190 

214 


190 

200 


190 

190 


190 

202 

190 

214 

190 

VrZAG 62 

193 

193 

199 


193 

195 


185 

199 


195 

195 

193 

203 

193 

VrZAG 64 

163 

143 

159 


149 

163 


151 

159 


151 

163 

143 

163 

149 

VrZAG 79 

258 

250 

250 


242 

250 


236 

250 


242 

250 

244 

258 

250 

ISV2 

165 

141 

165 


165 

143 


141 

165 


151 

161 

143 

165 

143 

ISV3 

139 

133 

139 


133 

141 


139 

139 


133 

133 

133 

139 

133 

ISV4 

177 

169 

169 


169 

169 


169 

169 


169 

177 

177 

169 

169 


'E un locus che può avere alleli nulli 


2. Il Refosco nostrano (alias Refoscone, Refosco di Faedis). Questo 
secondo raggruppamento è costituito dalle accessioni di 
Refoscone, Refosco di Faedis (1 e 2) e Refosco Ronchis reperito a 
Cavasso nuovo. La sinonimia tra Refoscone e Refosco di Faedis era 
già stata indicata (Marzotto, 1923; Poggi, 1939; Cipriani et al., 
1994) ed è qui ulteriormente ribadita, mentre risulta inedita l’in¬ 
formazione relativa al Refosco di Ronchis. 

Si tratta di un vitigno già iscritto al registro, con il codice n. 206. 

Tutte le altre accessioni di Refosco hanno profili molecolari diver¬ 
si rispetto al Refosco dal peduncolo rosso, al Refosco nostrano ed anche 
tra loro, costituendo di conseguenza vitigni a se stanti. In particolare 
abbiamo: 

3. Il Terrano o Refosco d’1stria. E’ iscritto nel Registro nazionale con 
il codice n. 233. 

4. Il Refosco del bolton. Il profilo molecolare di questo vitigno è 
risultato coincidente con quello del Tazzelenghe (dati relativi a 
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Tabella 3. Valori del coefficiente di Dice calcolati per coppie di vitigni, utilizzando i dati relativi ai 16 loci 
della Tabella 2. 


Varietà 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

1 Refesco dal 
peduncolo tosso 

1.000 

















2 Terreno 

0.531 

1.000 
















3 Refosco nostrano 

0.406 

0.344 

1.000 















4 Refosco gentile 

0.500 

0.406 

0.688 

1.000 














5 Creatina 

0.375 

0.344 

0.281 

0.219 

1.000 













6 Refosco di 6uarm»i 

0.375 

0.313 

0.313 

0.406 

0.219 

1.000 












7 Tazzelenghe 

0.344 

0.375 

0.719 

0.469 

0.313 

0.250 

1.000 











8 Piculit neri 

0.469 

0.344 

0,313 

0.281 

0.313 

0.281 

0.344 

1.000 










9 Mondeuse non 

0.594 

0.344 

0.406 

0.406 

0.281 

0.375 

0.406 

0,313 

1.000 









IO Moscato bianco 

0,313 

0.313 

0.344 

0,344 

0.438 

0.281 

0.375 

0.375 

0.281 

1.000 








11 Pinot 

0.500 

0.375 

0.313 

0.313 

0,281 

0.313 

0,313 

0.375 

0.500 

0.188 

1.000 







12 Sangiovese 

0.375 

0.156 

0.375 

0.500 

0.281 

0,313 

0.281 

0.281 

0.344 

0,375 

0.250 

1.000 






13 Carmenere 

0.313 

0.156 

0.156 

0.156 

0.344 

0.125 

0.156 

0.250 

0,313 

0.156 

0.313 

0.344 

1.000 





14 Riesling renano 

0.344 

0.313 

0.438 

0.375 

0.344 

0.375 

0,344 

0.219 

0,313 

0.250 

0,406 

0,406 

0.281 

1.000 




15 Sultanina 

0.313 

0.188 

0.188 

0.219 

0.250 

0,219 

0.188 

0.250 

0.250 

0.219 

0.219 

0.250 

0.188 

0.250 

1.000 



16 Corvina veronese 

0.438 

0.281 

0.344 

0.313 

0.313 

0,188 

0,344 

0.406 

0,344 

0,250 

0.406 

0.188 

0.313 

0.313 

0.281 

1.000 


17 Primitivo 

0.563 

0.438 

0.281 

0,375 

0.344 

0.281 

0.281 

0,219 

0.375 

0.313 

0.344 

0.313 

0.313 

0.375 

0.219 

0.281 

1.000 


due accessioni di diversa provenienza dell’archivio molecolare 
dell’Istituto Sperimentale per la Viticoltura). Quindi “Refosco del 
botton” si è rivelato un sinonimo di Tazzelengbe, che è iscritto nel 
Registro nazionale con il codice n. 293. La denominazione 
“Refosco del botton” è molto recente, infatti risulta citata solo in 
Calò e Costacurta, 1991 ed in Del Zan et al., 2004; tuttavia essa 
trova una sua giustificazione nella morfologia del vitigno ed anche 
nel legame di pedigree con il Refosco nostrano , come si vedrà in 
seguito. 


Refosco dal peduncolo rosso 
Mondeuse nero 
Pinot nero - - 

Terrano - 

Primitivo 
Piculit neri 

Corvina veronese — 
Refosco nostrano 
Tazzelenghe 
Refosco gentile — 
Sangiovese 
Riesling renano — 
Refosco di Guarnieri — 
Croatina 
Moscato bianco 
Carmenère - 
Sultanina 

0.80 




Figura 1. 
Dendrogramma di 
similarità genetica. 
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0.66 0.52 

Coefficiente 


0.37 


0.23 







































5. Il Refosco Guarnieri. Non iscritto. 

6. Il Refosco di Rauscedo. Non iscritto. Nella scheda descrittiva 
redatta dal Poggi (1930), si riporta che questo vitigno era diffuso 
nel Sanvitese e nello Spilimberghese con il nome principale di 
Refosco di Rauscedo, ma era anche denominato Refosco gentile 
oppure Refosco nostrano. Per l’eventuale iscrizione al Catalogo, 
dato il veto di usare nomi di località nella denominazione dei viti¬ 
gni, sulla base delle indicazioni bibliografiche trovate, si suggeri¬ 
sce per questo vitigno l’impiego del nome “Refosco gentile”. E 
con questo nome sarà denominato di seguito nel testo. 

Cluster molecolare 

I coefficienti di similarità genetica sono riportati in tabella 3. 
L’elaborazione dei dati molecolari ha prodotto il dendrogramma 
della figura 1, da cui è emerso che i sei Refoschi si collocano in due 
branche distinte: nella prima si trovano il Refosco dal peduncolo rosso 
ed il Terrano, nella seconda gli altri quattro. 

Il Refosco dal peduncolo rosso risulta molto vicino al Mondeuse 
noir, offrendo uno spunto di riflessione sul legame che ci potrebbe 
essere tra il più prestigioso dei Refoschie .d il vitigno francese; un’e¬ 
levata similarità genetica si riscontra anche con il Primitivo ed il 
Terrano (coefficiente di Dice rispettivamente pari a 0.563 e 0.531), 
pur non essendo presenti rapporti di parentela diretta. All’interno 
della stessa branca del dendrogramma troviamo anche la Corvina 
veronese ed il Piculit neri, la cui area di coltivazione si sovrappone 
parzialmente a quella dei Refoschi. Vicino al Refosco dal pedunco¬ 
lo rosso ed al Terrano troviamo anche il Primitivo. La zona di ori¬ 
gine di questo vitigno sembrava potesse essere ricercata 
nell’Europa centro-orientale (Calò, 1987); con i dati della presen¬ 
te ricerca abbiamo ottenuto ulteriori indicazioni a supporto di 
questa ipotesi. 

Nel secondo raggruppamento rientrano tutti gli altri Refoschi. 
Sono particolarmente vicini tra loro il Refosco nostrano, il Refosco 
gentile ed il Tazzelenghe. I risultati dell’estensione delle analisi a 30 
loci microsatellite supportano l’esistenza di un rapporto di paren¬ 
tela di primo grado, cioè del tipo genitore-figlio, del Refosco 
nostrano sia con il Refosco gentile che con il Tazzelenghe, poiché vi 
è la condivisione di almeno un allele per locus per ciascuna coppia 
considerata (tab. 4 e fig. 2). Purtroppo non possiamo estrapolare 
in quale successione siano comparsi i tre vitigni. Inoltre il Refosco 
nostrano non è derivato dall’incrocio del Tazzelenghe con il Refosco 
gentile, perché possiede tre alidi assenti in entrambi i genitori ipo¬ 
tizzati. 

Infine il Refosco di Guarnieri si stacca decisamente dagli altri 
Refoschi, pur essendo incluso nel gruppo del Refosco nostrano. Il 
valore più elevato del coefficiente di Dice per questa varietà si trova 
rispetto al Refosco gentile (0.406, tab. 3). 
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Tabella 4. Profilo molecolare di Refosco gentile, Refosco nostrano e Tazzelenghe 
ad ulteriori 14 loci microsatellite. Le lunghezze alleliche sono espresse in bp. I dati 
isoenzimatici sono indicati come combinazioni alleliche in lettere. 



Refosco gentile 

Relosco nostrano 

Tazzelenghe 

GPI* 


ce 

ae 



ae 

PGM' 


ae 

ee 



ae 

Loci 







WMD17 

212 

212 

212 

212 

221 

212 

VVMD21 

256 

249 

249 

243 

249 

243 

VVMD24 

214 

210 

210 

210 

210 

219 

VVMD25 

261 

245 

267 

261 

271 

267 

WMD26 

249 

249 

249 

249 

249 

249 

VVMD31 

216 

212 

212 

210 

216 

210 

VVMD32 

263 

253 

265 

253 

273 

253 

VMC 1 e12 

256 

246 

260 

256 

256 

246 

VMC NG 4b9 

168 

150 

168 

162 

178 

162 

VMC 3d7 

169 

163 

163 

163 

163 

159 

VMC 2g2 

123 

119 

123 

119 

123 

121 

VMC 4g6 

127 

125 

127 

125 

129 

125 

VMC 2h9 

121 

117 

121 

117 

121 

119 

VMC 6el0 

135 

93 

135 

129 

129 

111 

*1 patterns GPI e PGM sono espressi come combinazioni alleliche in lettere e come 
codice tra parentesi 1 codici si riferiscono a Calò et al.. 1989. 

numeri di 


Ampelografia comparata 

Si è cercato di evidenziare somiglianze e differenze morfologiche 
utili per conoscere meglio le sei varietà di Refosco sopra ricordate 
(tabella 5). 

A livello del germoglio (figura 3) si notano tre gruppi: 

a. germoglio con apice tomentoso ed orlo carminato, nelle accessio¬ 
ni di Refosco dal peduncolo rosso e nel Terrano-, 

b. germoglio glabro e verde, nelle accessioni di Refosco nostrano , nel 
Tazzelenghe e nel Refosco gentile ; 

c. germoglio con l’apice leggermente tomentoso e leggermente car¬ 
minato, nel Refosco di Guarnieri. 

La foglia adulta (figura 4) è di medie dimensioni in tutti, tranne 
nel Terrano in cui è medio-grande, ed ha denti molto marcati, con i 


Refosco nostrano 


Tazzelenghe Refosco gentile 




Figura 2. Rapporti 
di parentela 
di primo grado 
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Figura 3. Germogli di 
Refosco dal peduncolo 
rosso (a), Terrano (b), 
Refosco nostrano (c), 
Tazzetenghe (d), 
Refosco gentile (e), 
Refosco di Guarnieri (f). 


lati rettilinei. Nel Refosco dal peduncolo rosso i denti sono misti, con 
lati rettilinei ed anche convessi 3 . La pagina inferiore è tomentosa o 
molto tomentosa nel Refosco dal peduncolo rosso e nel Terrano, rispet¬ 
tivamente, mentre nel Refosco gentile è leggermente tomentosa e gla¬ 
bra nei rimanenti Refoschi. 

Il grappolo (figura 5) è di medie dimensioni in tutti, tranne nel 
Terrano, dov’è grande e, caratteristicamente, l’asse della larghezza 
è più pronunciato che in tutti gli altri Refoschi. Differenze sono 
state rilevate per la forma dell’acino: sferica nel Refosco dal pedun¬ 
colo rosso e nel Refosco gentile, ellittico-corta nel Terrano, tra sferi¬ 
ca ed ellittico-corta nel Refosco nostrano, tipicamente ellittica-obo- 
voide nel Refosco di Guarnieri e leggermente appiattita nel 
Tazzelenghe. 

La pruina è mediamente presente nel Refosco dal peduncolo rosso, 
nel Terrano e nel Refosco nostrano , elevata negli altri. 


3 A volte viene citato il Mondeuse noir come simile ai Refoschi', i denti della foglia 
di questo vitigno sono regolarmente convessi e consentono di discriminarlo molto 
facilmente da tutti i Refoschi. 
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Tabella 

6ruppo di 
caratteri 

5. Principali caratteristiche ampelografiche differenziali tra i diversi gruppi di Refosco individuati. 

Codice Carattere Refosco dal ferrano Retosco nostrano Refosco di Faedis 1 

OIV peduncolo rosso 

Tazzelenghe 

Refosco gentile 

Refosco di Guarmeri 


001 

Forma dell'estremità 

Aperta 

Aperta 

Semiaperta 

Semiaperta 

Da semiaperta 
ad aperta 

Da semiaperta 
ad aperta 

Aperta 

Germoglio 

003 

Intensità della pigmentazione 
antociamca dell'estremità 

Media 

Media 

Leggera 

Leggera 

Nulla 

Nulla 

Leggera 


004 

Densità dei peli striscianti 
dell'estremità 

Forte 

Fortissima 

Nulla 

Nulla 

Nulla 

Media 

Medio-leggera 


007 

Colore della faccia Rosso 

dorsale/ventrale degli internodi 

Verde striato 
di rosso/rosso 

Verde striato 
di rosso/rosso 

Verde striato 
di rosso/rosso 

Verde striato 
di rosso 

Verde striato 
di rosso 

Verde striato 
di rosso 

Foglia 

051 

Colore della pagina superiore 

A zone bronzate 

Giallo-a zone 
bronzate 

Da zone bronzate 
a rossastro 

A zone bronzate/ 
rossastro 

A zone bronzate 

Giallo 

Verde 

giovane 

053/055 

Densità dei peli striscianti 
sulle/tra le nervature 

Da forte a fortissima 

Fortissima 

Da nulla a leggera 

Nulla 

Da nulla a leggera 

Media 

Leggera 


065 

Taglia 

Grande 

Grandissima 

Da media a grande 

Media 

Media 

Media 

Media o meno 


067 

Forma del lembo 

Pentagonale 

Pentagonale 

Cuneiforme/pentagonale 

Cuneiforme 

Cuneiforme 

Pentagonale 

Oracolare 


068 

Numero dei lobi 

Da intera a trilobata 

Da intera a trilobata 

Tri-pentalobata 

Intera 

Intera o trilobata 

Tri-pentalobata 

Da intera a trilobata 


070 

Pigmentazione antociamca 
delle nervature principali 
della pagina superiore 
del lembo 

Rossa fmoalla/ 
oltre la prima 
biforcazione 

Rossa fmoalla/ 
oltre la prima 
biforcazione 

Rossa al punto 
peziolaredmo alla 
prima biforcazione 

Rossa al punto 
peziolare 

Assente 

Assente 

Assente 


076 

Forma dei denti 

Misti-rettilinei 

Misti-rettilinei 

Rettilinei 

Rettilinei 

Rettilinei 

Rettilinei 

Rettilinei 

Foglia 

adulta 

077 

Lunghezza dei denti 

Lunghi 

Lunghi 

Lunghi 

Da medi a lunghi 

Medi 

Da medi a lunghi 

Da corti a medi 

078 

Lunghezza dei denti 
in rapporto alla loro 
larghezza alla base 

Lunghi 

Medio-lunghi 

Medio -lunghi 

Medio -lunghi 

Medio -lunghi 

Medio -lunghi 

Medi 


079 

Forma del seno peziolare 

Da poco aperto a chiuso 

Poco o aperto 

Da aperto a molto aperto 

Molto aperto 

Molto aperto Da aperto a poco aperto Aperto 


080 

Forma della base del seno 
peziolare 

aV 

a V 

A graffa/a V 

A graffa/a V 

A graffa 

aU/aV 

aU 


084 

Densità dei peli striscianti Forte 

tra le nervature (pagina inferiore) 

Forte 

Nulla 

Nulla 

Nulla 

Leggera 

Nulla 


086/087 

Densità dei peli striscianti/ 
dritti delle nervature 
(pagina inferiore) 

Forte 

Forte 

Nulla 

Nulla 

Leggera 

Leggera 

Leggera 


202/203 

Taglia 

Medio-grande 

Grande 

Media 

Medio-piccola 

Medio-piccola 

Media 

Media 

Grappolo 


Forma 

Piramidale o cilindrico 

Piramidale 

Cilindrico o piramidale 

Cilindrico 

Cilindrico 

Piramidale 

Cilindrico 


204 

Compattezza 

Media 

Media 

Media 

Piu che media 

Media 

Meno che media 

Compatto 


220/221 

Dimensione 

Media 

Media 

Media o più 

Medio o più 

Medio-elevata 

Media 

Medio-elevata 


223 

Forma 

Sferico 

Ellittico corto 

Ellittico corto- sferico 

Ellittico corto 

Leggermente appiattito 

Sferico 

Elhttico-obovoide 

Acino 

227 

Pruina 

Media 

Media 

Media 

Media 

Elevata 

Elevata 

Elevata 


236 

Particolarità del sapore 

Nessuna 

Nessuna 

Nessuna Nessuna/gusto specialeNessuna/gusto speciale 

Nessuna 

Nessuna 



Il Refosco di Faedis n. 1 rappresenta un morfotipo ben distin¬ 
guibile dalle altre accessioni di Refosco nostrano , sia per la morfo¬ 
logia della foglia adulta che per il grappolo più compatto (figura 6, 
tabella 5). 

Sono tutte varietà a maturazione medio tardiva. 

Cluster dell’ampelografia 

L’elaborazione dei dati ampelografici ha prodotto il dendrogram- 
ma della figura 7. I Refoschi sono suddivisi in tre gruppi principali: 
uno comprende le accessioni del Refosco dal peduncolo rosso ed il 
Terrano, il secondo include le accessioni del Refosco nostrano ed il 
Tazzelenghe, mentre nel terzo si trovano il Refosco gentile ed il 
Refosco di Guarnieri. 

Il Mondeuse noir appare molto diverso rispetto al Refosco dal 
peduncolo rosso. 

Cluster della fillometria 

Il dendrogramma ottenuto con i dati fillometrici (figura 8) mostra 
che i Refoschi si combinano in tre raggruppamenti, leggermente 
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Figura 5. Grappoli di 
Refosco dal peduncolo 
rosso (a), ferrano (b), 
Refosco nostrano (c), 
Tazzelenghe (d), 
Refosco gentile (e), 
Refosco di 
Guarnieri (f). 



diversi rispetto a quelli individuati con i dati ampelografici: nel primo 
ritroviamo le accessioni relative al Refosco dal peduncolo rosso ed al 
'Ferrano, nel secondo ci sono ancora le accessioni del Refosco nostra¬ 
no ed il Tazzelenghe, con in più il Refosco di Guarnieri-, il Refosco gen¬ 
tile rientra, unico dei Refoschi, nella terza branca. 



Figura 6. Foglia e 
grappolo del morfotipo 
Refosco di Faedis 1. 
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Analisi chimica dei composti varietali 

Polifenoli delle bucce 

Le determinazioni dei composti fenolici delle bucce sono illustra¬ 
te nelle tabelle dal 6 al 9. In base al valore dell’indice di antociani 
totali i sei Refoschi possono essere ricondotti a due gruppi, il primo 
con valori medi elevati (superiori a 1500 mg/kg), cui appartengono il 
Refosco dal peduncolo rosso, il Refosco gentile ed il Renano, e il secon¬ 
do con un tenore di antociani inferiore a 1000 mg/kg, dove troviamo 
il Refosco nostrano, il Tazzelenghe ed il Refosco di Guarnieri. Le dif¬ 
ferenze riscontrate per la medesima cultivar in annate diverse posso¬ 
no essere attribuite ad una variabilità ambientale. I Refoschi risultano 
particolarmente adatti alla produzione di vini ricchi di antociani, 
dotati di colore intenso. 

I flavonoidi totali risultano molto elevati in tutti i vitigni. 


R_pr 


R Chiozza 
R pr//SVFl 

_ 1 - — ' i 

R_ pr//SVF4 
Terrano 
R_ Faedis 2 
Refoscone 
R_ Faedis 1 

-1 




n ^ itoncnis 
R_ Guarnieri 

-1 |- 1 

Croatina 
R_ gentile 
Mondeuse 

- _ _ j*""* 




10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

Linkage Distance 


Figura 7. 
Dendrogramma 
prodotto con dati 
ampelografici 
[distanze city-block 
(Manhattan)]. 


R_pr 
R. pr//SVFl 
R_ pr//SVF4 
Terrario 
R_ Faedis 2 
Tazzelenghe 
Refoscone 
R_ Faedis 1 
R_ Guarnieri 
Sangiovese 
R_ gentile 
Mondeuse 
Croatina 


2 4 6 8 10 12 14 16 


Linkage Distance 


Figura 8. 
Dendrogramma 
prodotto con dati 
fillometrici (distanze 
euclidee). 
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Tabella 6. Composti fenolici delle bucce di Refosco dal peduncolo rosso. Media di 
due annate (1996 e 2000). 


Antociani tot. 

mg/kg 

1951 

Flavonoidi tot. 

mg/kg 

4887 

Vanillina 

mg/kg 

418 

Proantociamdme 

mg/kg 

2230 

Delfmidina-3-glucos. 

% 

13.22 

Cianidina-3-glucos. 

% 

2.6 

Petumdina-3-glucos. 

% 

10.7 

Peonidma-3-glucos. 

% 

6.77 

Malvidma-3-glucos. 

% 

32.06 

Ant. Acetati 

% 

24.00 

Ant Cinnamati 

% 

10,32 

Ac. Caffeil Tartarico 

mg/kg 

26.5 

Ac. p-Cumanl tartarico 

mg/kg 

24.04 

Ac. Ferulil tartarico 

mg/kg 

1.4 

Miricetma-3-glucos. 

mg/kg 

57.4 

Quercetma-3-glucur. 

mg/kg 

10,4 

Quercetma-3-glucos. 

mg/kg 

16.5 

Campterolo 1 

mg/kg 

1.2 

Campferolo 2 

mg/kg 

6,2 


Tabella 7. Composti fenolici delle bucce di Refosco d'Istrìa o Tentano. Media di due 
annate (1996 e 1998). 


Antociani tot 

mg/kg 

1549 

Flavonoidi tot. 

mg/kg 

3792 

Vanillina 

mg/kg 

n.d. 

Proantocianidine 

mg/kg 

2937 

Delfinidma-3-glucos. 

% 

10,5 

Ciamdma-3-glucos. 

% 

2.66 

Petumdina-3-glucos. 

% 

11,2 

Peomdma-3-glucos. 

% 

8.3 

Malmdina-3-glucos. 

% 

43.55 

Ant. Acetati 

% 

12.81 

Ant Cinnamati 

% 

10,95 

Ac. Caffeil Tartarico 

mg/kg 

47,7 

Ac. p-Cumaril tartarico 

mg/kg 

20.9 

Ac. Ferulil tartarico 

mg/kg 

2,8 

Miricetma-3-glucos. 

mg/kg 

90.8 

Quercetina-3-glucur. 

mg/kg 

7.9 

Quercetma-3-glucos. 

mg/kg 

16,5 

Campterolo 1 

mg/kg 

n.d. 

Campterolo 2 

mg/kg 

3,9 


Riguardo al profilo antocianico delle bucce, tutti i Refoschi sono 
caratterizzati dalla prevalenza della malvina e si differenziano per le 
percentuali degli altri antociani monomeri (figura 9): la peonina è il 
secondo antociano nel Tazzelenghe, nel Refosco nostrano e nel 
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Tabella 8. Composti fenolici delle bucce delle accessioni del Refosco nostrano. Media di tre annate per il 
Refosco di Faedis (1996, 1998 e 2000). Media di due annate per il Refosco nostrano (1997 e 2000). Media di due 
annate per il Refosco di Ronchis (1998 e 2000). 




Refosco di Faedis 

Refosco nostrano 

Retosco di Ronchis 

Antociam tot. 

mg/kg 

786 

846 

923 

Flavonoidi tot. 

mg/kg 

2629 

2654 

2897 

Vanillina 

mg/kg 

656 

n.d. 

n.d. 

Proantocianidine 

mg/kg 

2195 

1448 

1681 

Delfmidina-3-glucos. 

% 

10,38 

6,05 

15,4 

Cianidma-3-Rlucos. 

% 

2,74 

1,75 

4,38 

Petunidma-3-glucos. 

% 

9,47 

8,28 

11,85 

Peonidma-3-glucos. 

% 

10,37 

6,20 

10,58 

Malvidma-3-glucos. 

% 

41,42 

44,24 

38,53 

Ant. Acetati 

% 

13,85 

15,11 

13,04 

Ant. Cinnamati 

% 

11,76 

18,38 

6,71 

Ac Caffeil Tartarico 

■HH 

32,65 

30,37 

45,85 

Ac. p-Cumaril tartarico 

mg/kg 

41,86 

39,36 

44,48 

Ac Ferulil tartarico 

mg/kg 

0,88 

0,74 

1,2 

Miricetma-3-glucos. 

mg/kg 

15,57 

14.55 

14.01 

Quercetina-3-glucur. 

mg/kg 

13,21 

14.73 

28,66 

Quercetma-3-glucos. 

mg/kg 

16.32 

12,31 

23,29 

Campferolo 1 

mg/kg 

1.35 

0.42 

n.d. 

Campferolo 2 

mg/kg 

4.80 

2.84 

5.02 


Tabella 9. Composti fenolici delle bucce di Refosco gentile (1998), Tazzelenghe (media di due annate, 1997 e 
1998) e Refosco di Guamieri (media di due annate, 1997 e 1998). 




Refosco gentile 

Tazzelenghe 

Refosco di Guarnieri 

Antociam tot. 

mg/kg 

1539 

911 

852 

Flavonoidi tot. 

mg/kg 

4648 

3236 

2670 

Vanillina 


n.d. 

n.d. 

n.d. 

Proantocianidme 

mg/kg 

1910 

2178 

1440 

Delfimdina-3-glucos. 

% 

3,5 

7,3 

4.02 

Cianidma-3-glucos. 

% 

2 

2,72 

1.27 

Petunidma-3-glucos. 

% 

8,5 

7,62 

7.25 

Peonidma-3-glucos. 

% 

11,5 

20,87 

3,22 

Malvidina-3-glucos. 

% 

47 

37,9 

41,87 

Ani. Acetati 

% 

9,5 

15,05 

14,65 

Ant. Cinnamati 

% 

15 

8.52 

27,47 

Ac Caffeil Tartarico 


50,8 

11.2 

45,75 

Ac. p-Cumaril tartarico 

mg/kg 

49,3 

24,3 

48,8 

Ac. Ferulil tartarico 

mg/kg 

2,4 

n.d. 

1.7 

Miricetma-3-glucos. 

■il 

10,5 

9,8 

25,4 

Quercetma-3-glucur 

m 

6,9 

4,3 

14,7 

Quercetma-3-glucos 

mg/kg 

6,2 

6,3 

12,9 

Campferolo 1 

mg/kg 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

Campferolo 2 

mg/kg 

0,8 

2.2 

3,5 
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Refosco gentile ; delfinina, pettinina e peonina sono contenute in per¬ 
centuali simili nel Refosco dal peduncolo rosso e nel ferrano ; nel 
Refosco di Guarnieri la malvina è seguita invece dalla petunina. 

Per quanto riguarda il rapporto acido trans caffeil tartarico/trans 
cumaril tartarico (HCTA prevalenti), i Refoschi possono essere sud¬ 
divisi in due gruppi: uno in cui prevale l’acido p-cumaril tartarico, a 
cui appartengono il Refosco dal peduncolo rosso, il Refosco nostrano 
ed il Tazzelenghe, ed il secondo a prevalenza di acido caffeil tartarico, 
che comprende le altre cultivar (figura 10). 

Tra i flavonoli la miricetina è ben rappresentata in tutti i Refoschi-, 
in alcuni casi il suo contenuto è particolarmente elevato, come nel 
Refosco dal peduncolo rosso e nel ferrano. 

La prevalenza di miricetina, malvina e caffeil tartarico in quasi 
tutti i Refoschi indica che in questo gruppo di varietà prevalgono le 


Refosco ped. rosso 2000 


I Deltimdma -3- glucos 
Ciamdma -3 glucos 
• Petumdma -3 glucos 
i Peomdma 3 glucos 
Maividma 3 glucos 
I Ani Acetati 
Ani Cinnamati 
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Terrario 1998 

■H Deltimdina -3- glucos 
Ciamdma -3 glucos 
wmm Petumdma -3 glucos 
mb Peomdina 3 glucos 
Maividma -3 glucos 
Ant Acetati 
Ani Cinnamati 



Refosco gentile 1998 

Mi Deltinidma 3- glucos 
Ciamdma -3 glucos 
■» Petumdma -3 glucos 
mm Peomdma -3 glucos 
Malvidina -3 glucos 
Mi Ant Acetati 
Ani Cinnamati 
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Refosco nostrano 2000 


Tazzelenghe 


Refosco di Guarnieri 


Oelfimdina -3- glucos 
Ciamdma -3 glucos 
Petumdma -3 glucos 
Peomdma 3 - glucos 
Malvidina -3 ■ glucos 
Ant Acetati 
Ant Cinnamati 



Deifimdma 3- glucos 
Ciamdma -3 glucos 
m b Petumdma 3 glucos. 
■m Peomdma -3 glucos 
Malvtdma 3 glucos 
Mi Ant Acetati 
Ant Cinnamati 



Mi Dettimdma -3- glucos 
Ciamdma -3 - glucos 
mm Petumdma 3 - glucos 
m Peomdma -3 glucos 
Maividma 3 glucos 
Ant Acetati 
Ant Cinnamati 


40 
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25 

20 

15 

10 

5 

0 


I 
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Figura 9. Profili antocianici dei sei Refoschi. 
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vie biosintetiche secondarie che conducono alia metossilazione dei 
composti polifenolici. 

Aromi 

Idrolisi enzimatica. In tabella 10 a) e b) sono riportati i valori medi di più 
annate, relativi ai precursori aromatici, ottenuti per idrolisi enzimatica e 
quelli ottenuti per successiva idrolisi chimica, di uve di Refosco. 

I Refoschi sono classificabili tra le uve neutre perché privi di com¬ 
posti terpenici liberi. Essi sono caratterizzati, inoltre, da uno scarso 
contenuto di terpeni glicosilati idrolizzagli per via enzimatica. Il lina- 
lolo è presente generalmente in tracce e tra i suoi derivati idrossilati i 
più rappresentati sono i due isomeri deU’8-OH-linalolo. Il geraniolo 
glucoside è, invece, sempre determinabile con concentrazioni che 
variano da 14 mg/Kg nel Tazzelengbe a circa 40 mg/Kg nei Refosco 


Refosco ped. rosso 2000 


Terranol998 


Refosco nostrano 2000 


I Ac. Caffè»I Tartarico 
Ac. p - Cumaril Tartarico 


I Ac Caffè»I Tartarico 
Ac. p - Cumaril Tartarico 


I Ac Cafteil Tartarico 
Ac. p Cumaril Tartarico 




Tazzelenghe 1998 


Refosco gentile 1998 


Ref. di Guarnieri 1998 


I Ac Caffeil Tartarico 
Ac p - Cumaril Tartarico 


I Ac Caffeil Tartarico 
Ac p Cumaril Tartarico 


I Ac Caffeil Tartarico 
Ac p - Cumaril Tartarico 



Figura 10. Rapporti tra acidi cinnamici nei sei Refoschi. 


41 


1 


Tabella 10. Precursori aromatici glicosilati dei gruppi di Refosco individuati (valori medi espressi in mg/kg). 


(a) Idrolisi enzimatica 


Esanolo 

Cis-3-esenolo 

Trans-2-esenolo 

Refosco dal 
peduncolo rosso 

78.9 

50.5 

23.6 

ferrano 

106.8 

22,5 

25,8 

Relosco 

nostrano 

52.5 

30.5 
35,7 

Tazzelenghe 

67.0 

63,5 

44.0 

Relosco 

gentile 

136.0 

36,0 

15.0 

Refosco 
di Guarmen 

88.5 

55.0 

25.0 

Furan linaloi ossido ( isomero 1) 

3.2 

4.2 

29,2 

16.0 

12,0 

19,5 

Furan linaloi ossido ( isomero 2) 

2,2 

4.5 

19.4 

14.5 

18,0 

7.0 

Benzaldeide 

9,7 

8,4 

14,9 

10,0 

7.0 

3,5 

Lmalolo 

n.d. 

3.6 

10,8 

3,5 

n.d 

29.0 

a- terpmeolo 

5.0 

7,2 

19,5 

12.5 

7.0 

8.3 

Piran linaloi ossido ( isomero 1) 

8.4 

2.6 

23.8 

14,5 

6.0 

13.5 

Piran linaloi ossido ( isomero 2) 

7.8 

3.2 

12,5 

13.0 

13.0 

5.5 

Metti salicilato 

21,1 

12.1 

47,4 

48.5 

37.0 

18.5 

Nerolo 

6.3 

8.7 

3,1 

5,5 

3.0 

3.0 

Geraniolo 

40,8 

33.9 

25.6 

14.0 

22,0 

41.5 

2-OH 1,8-cineolo 

7.1 

2,8 

31,3 

3.5 

1.0 

17.0 

Alcolo benzilico 

348.0 

315.8 

365,8 

206,0 

412.0 

120,0 

2- feniletanolo 

259.7 

148.4 

167,1 

101.5 

178.0 

102,5 

2,6-dimetil-3,7-octadien-2.6-diolo 

14,5 

2.0 

67.0 

43.5 

10.0 

4,0 

Eugenolo 

n.d. 

2.8 

6.7 

9.0 

5.0 

13.5 

4-vrnil guaiacolo 

38,6 

12.4 

34,9 

50.5 

8.0 

19.0 

3,7-dimetil-1,7-octandiolo 

10.1 

2.1 

7,2 

n.d 

7,0 

n.d. 

2.6-dimetil-2-octen-1,6-diolo 

7,9 

3.0 

18.9 

14.5 

7.0 

11.3 

2.6-dimetil-2.7-octadien-1.6-diolo isom. 1 

32,6 

17.3 

54.6 

42,5 

29,0 

95.0 

2.6-dimetil-2.7-octadien-1.6-diolo isom. 2 

84.5 

37.3 

145.2 

62.5 

71,0 

153.0 

3,7-dimetil-2-octen-l,7-diolo 

70.2 

8.0 

30,4 

10.0 

24,0 

13.5 

Acido geramco 

79,4 

10.1 

20,7 

17.0 

17,0 

12,5 

4-vinil fenolo 

114.3 

11.6 

83.5 

135.0 

n.d 

30.0 

p-menl-1 -ene-7,8-diolo 

58.3 

25.6 

90.9 

91.0 

61.0 

48.5 

3-OH-b- damascone 

121.6 

54.9 

66.6 

41.5 

68.0 

74.0 

Vanillina 

32.2 

7.2 

13.5 

13.5 

37.0 

6.0 

Melil van 1 1 lato 

43,7 

8.1 

32,1 

38,0 

38,0 

26,5 

3-oxo-a-ionolone 

267.3 

13.1 

73.7 

68,0 

120,0 

79.5 

Acetovamllone 

58,2 

18,5 

52.2 

28.0 

74.0 

13.5 

3.9-diidrossimegastigma -5-ene 

33,4 

18,4 

34,9 

23,5 

44.0 

31,5 

Zmgerone 

n.d. 

42.8 

2,0 

18.0 

n.d 

21.0 

3-idrossi-b-ionolone 

289.7 

49.0 

145,2 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

Alcol omovanillico 

201.7 

71.8 

33.2 

32.0 

47,0 

32,5 

Metri siringato 

173.9 

n.d. 

44.6 

20.0 

53.0 

16.0 

Alcol dndroconiferilico 

43.6 

37.6 

85.9 

33,0 

15.0 

43,5 

Vomifoliolo 

334.9 

85.3 

380.2 

130,0 

251,0 

72,5 

(b) Idrolisi chimica 

Furan linaloi ossido ( isomero 1) 

22.0 

22.8 

60.3 

59.5 

64.0 

46.5 

Furan linaloi ossido ( isomero 2) 

10.8 

14,5 

44,7 

45,0 

51.0 

20.5 

Vitispiram isomeri 

36,8 

19.0 

42.1 

19.0 

23.0 

36.0 

Lmalolo 

9.1 

9,0 

11.7 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

Riesling Acefale 

10,4 

4,4 

21.5 

5,5 

4.0 

14.0 

a-terpineolo 

21.2 

24,3 

31.1 

21,0 

21.0 

44.5 

TDN 

6.4 

1.8 

8.8 

4.5 

2.0 

21.5 

Damascenone 

16.5 

6.3 

13.0 

13,0 

n.d. 

9.0 

Actmidoli isomeri 

55.3 

31.6 

41.3 

24,0 

39.0 

14,5 

OH TDN 

9.6 

2,7 

11.8 

2.0 

n.d. 

n.d. 


n.d. non determinabile 
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dal peduncolo rosso e Refosco di Guarnieri. Il nerolo presenta in tutti 
i casi un contenuto molto limitato, mentre il p-ment-lene-7,8-diolo, 
suo prodotto di trasformazione durante la maturazione, è uno dei 
derivati terpenici più abbondanti, tanto che nel Refosco nostrano e 
nel Tazzelenghe raggiunge i 90 mg/kg. 

I benzenoidi glicosidi sono i precursori aromatici prevalenti in 
tutti i Refoschi esaminati. Tra questi i più abbondanti sono l’alcol 
benzilico e il 2-feniletanolo e, come in quasi tutti i vitigni, sono ben 
rappresentati anche la vanillina e i suoi derivati. 

I norisoprenoidi sono stati rilevati in concentrazioni in genere 
simili a quelle dei terpenoli in quasi tutti i Refoschi analizzati; sono 
invece in concentrazioni simili ai benzenoidi nel Refosco dal pedun¬ 
colo rosso. Tra i composti di questa classe particolarmente abbon¬ 
dante è il vomifoliolo. 

I precursori aromatici di tutte le classi chimiche sono contenuti in 
concentrazioni più elevate nel Refosco dal peduncolo rosso rispetto 
agli altri campioni. 

Idrolisi chimica. Tra i composti originati da precursori norisoprenoi¬ 
di in ambiente acido ed a caldo, prevalgono i vitispirani e gli actini- 
doli: i primi sono più abbondanti; il damascenone è in genere pre¬ 
sente in tracce o non supera i 10 mg/kg. Il Riesling acetale ha un 
tenore molto modesto, mentre il TDN non supera i 10 mg/kg, tran¬ 
ne nel Refosco di Guarnieri in cui raggiunge i 41 mg/kg. 

Per il Refosco dal peduncolo rosso si può osservare un incremento 
dei contenuti degli ossidi furanici del linalolo che quasi non erano 
rilevabili nell’idrolisi enzimatica. 

I valori riscontrati mostrano che durante la conservazione si pos¬ 
sono produrre aromi che derivano dall’idrolisi dei norisoprenoidi 
con incremento delle note evolutive. 


Conclusioni 

Le 14 accessioni di Refosco sono state ricondotte a sei varietà 
diverse ed è stato individuato un morfotipo particolare di Refosco 
nostrano. Dei sei vitigni identificati solo tre hanno un legame di 
parentela di primo grado. 

La popolazione dei Refoschi si suddivide in piccoli gruppi di cul¬ 
tivar abbastanza separati l’uno dall’altro: il Refosco dal peduncolo 
rosso ed il Terrano condividono più caratteristiche simili fra loro che 
rispetto agli altri Refoschi ; nello stesso modo si comportano il Refosco 
nostrano ed il Tazzelenghe. Il Refosco di Guarnieri sembra potersi 
avvicinare di più al Refosco gentile che a tutti gli altri. Infine il Refosco 
dal peduncolo rosso risulta geneticamente molto vicino, pur con note¬ 
voli differenze ampelografiche, alla varietà francese Mondeuse noir ed 
ha una certa similarità genetica con Primitivo e Terrano, offrendo 
spunti per approfondire ricerche già in corso. 
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Caratterizazione produttiva ed enologica 
delle varietà di Refosco 

Fausto Bregant, Alfredo Gallas, Roberto Miletti, Alessia Gigante, 
Paola Ferrar etto, Augusto Fabbro 


L’ ERSA, nell’ambito dei progetti di selezione clonale della vite e 
di recupero e salvaguardia del patrimonio viticolo a rischio di erosio¬ 
ne genetica, ha realizzato presso ERSAGRICOLA S.p.A. Az. 
Pantianicco (UD) una serie di campi adibiti alla caratterizzazione 
ampelografica, agronomica, enologica e sanitaria dove, negli ultimi 
anni, sono stati messi a dimora oltre 400 biotipi (tabella 1). 
Particolare interesse è stato rivolto a quelli riconducibili alla famiglia 
dei Refoschi, cui è stato dedicato uno specifico progetto, considera¬ 
ta l’importanza che questo gruppo riveste nell’ambito dei vitigni 
autoctoni della regione (tabella 2). 


Caratteristiche produttive 

Nei campi è stata standardizzata la carica di gemme durante la 
potatura invernale e si è poi provveduto ad eseguire i rilievi durante 
la vendemmia. I risultati sono riassunti nella tabella 3. 

Poiché i dati non sono ortogonali, i confronti tra una varietà e l’al¬ 
tra assumono un valore indicativo, la cui verifica costituisce l’obietti¬ 
vo di uno studio, peraltro già avviato. 


Tabella 1. Caratteristiche generali del sito di coltivazione. 


Azienda 

Ersagricola S.p.A. Azienda Pantianicco 

Ubicazione 

alta pianura, suoli moderatamente 
profondi, franchi ghiaiosi 

Anno impianto 

1998/2002 

Sesto d'impianto 

3.3 X l.lm 

Densità d'impianto 

2750 ceppi/ha 

Piante per parcella 

n° 40 

Forma di allevamento 

Guyot doppio 

Portlnnesto 

S04 ISV-VCR4 


Tabella 2. Refoschi in osservazione presso Ersagricola S.p.A. Azienda Pantianicco. 


varietà 

numero biotipi 

anni di rilevazione 

Retosco dal peduncolo rosso 

15 

4 

Refosco nostrano 

1 

5 

Refosco gentile 

2 

3 

Refosco di Guarnieri 

2 

1 
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Tabella 3. Caratteristiche produttive. 


varietà produzione grappoli/ptanta peso medio grappolo Brìi pH acidità totale 

kg/pianta Oev. numero Dev grammi Dev gradi Oev unità Dev. g/l Dev 
standard standard standard standard standard standard 


Refosco dal 
peduncolo 


rosso 

4,39 

4.4 

18.2 

18.2 

245 

51.4 

18,8 

1.2 

3,38 

0,1 

8.20 

1.4 

Refosco 

nostrano 

7.42 

3.1 

21.8 

14.8 

297 

113.2 

17.7 

2.1 

3,14 

0.1 

9.70 

2.6 

Refosco 

gentile 

3.64 

0.7 

18.9 

2.2 

193 

28.1 

17.9 

0,5 

3.10 

0.1 

11.8 

1.3 

Refosco 
di Guarnieri 

6.41 


20.4 


321 


18.9 


3.14 


9.90 



Il Refosco dal peduncolo rosso si conferma una varietà con ottime 
caratteristiche agronomiche, grazie ad un peso medio del grappolo 
piuttosto contenuto e poco compatto che permette una maturazione 
più uniforme ed un buon stato sanitario alla raccolta (nelle recenti 
selezioni clonali si è cercato di esaltare queste peculiarità). Inoltre 
essa è caratterizzata da ridotte dimensioni dell’acino, indice di un 
ottimo rapporto superficie/volume. Presenta infine una notevole 
capacità di accumulo degli zuccheri, e un buon equilibrio acidico. 

Il Refosco nostrano si caratterizza per un peso medio grappolo ele¬ 
vato, anche le dimensioni dell’acino sono superiori alla media. Dalla 
nostra esperienza questa varietà di Refosco si distingue per un compor¬ 
tamento lussureggiante specialmente durante i primi anni di coltivazio¬ 
ne che porta a dei fenomeni di gigantismo morfologico del grappolo; 
poi, con una adeguata gestione agronomica e con il passare degli anni, di 
solito raggiunge un migliore equilibrio vegeto-produttivo. 

Il Refosco gentile si distingue per il peso medio grappolo inferiore 
agli altri; anche l’acino presenta dimensione contenute. Per questi 
motivi è la varietà meno produttiva; nonostante questo non manifesta 
grande capacità di accumulo e mantiene una acidità alla raccolta piut¬ 
tosto alta. 

Il Refosco di Guarnieri è caratterizzato da un peso medio del grap¬ 
polo piuttosto elevato. Nella popolazione si possono distinguere due 
biotipi, di cui uno caratterizzato da un acino più piccolo, maggiore 
accumulo zuccherino e migliore equilibrio acidico. 
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Caratteristiche enologiche 

Le microvinificazioni sono state effettuate presso il Centro Pilota 
per la Vitivinicoltura dell’ ERSA di Gorizia. Si è operato secondo i 
metodi indicati in tabella 4, partendo da cento chili d’uva, per otte¬ 
nere, alla fine delle operazioni enologiche, circa cinquanta litri di 
vino. I “Refoschi” presi in esame, corrispondenti alla vendemmia 
2003, sono stati imbottigliati nel maggio del 2004 e analizzati alla fine 
dello stesso anno. 


Tabella 4. Tecnica adottata nelle microvinificazioni. 

1. pigiatura con diraspalura. aggiunta di S0 2 ; 

2. aggiunta di lieviti selezionati; 

3 fermentazione sulle vinacce a temperatura controllata con follature giornaliere; 

4 torchiatura; 

5. esecuzione dei travasi necessari 


Le analisi dei parametri standard sono state effettuate secondo i 
metodi ufficiali UE. Gli acidi fissi sono stati determinati mediante 
HPLC con colonne Alltech Prevail C18 OA. Le analisi dei composti 
fendici sono state effettuate per via spettrofotometrica dopo isola¬ 
mento delle appropriate frazioni su cartuccia SPE Sep-Pak C18, 
secondo le metodiche proposte da Di Stefano et al. (1989), nelle con¬ 
dizioni ottimizzate descritte da Rigo et al. (2000). Per lo studio del 
colore si è utilizzato il metodo proposto da Glories (1984) con le 
semplificazioni proposte da Di Stefano e Cravero (1989) e modifiche 
di Di Stefano et al. (1997). 

Tutti i vini in esame presentano un pH generalmente elevato e, ad 
eccezione del “Refosco dal peduncolo rosso”, una acidità totale 
mediamente alta (tabella 5). 


Tabella 5. Parametri analitici di vini “Refosco” - vendemmia 2003. 

Relosco dal Relosco Relosco Relosco 

peduncolo rosso nostrano gentile di Guarnieri 


Alcol 

Estratto secco 

(% voi) 

(g/l) 

11.8 

25.8 

12.0 

25,8 

12.3 

29.7 

11.9 

26,1 

Acidità totale 

(g/l ac. tartarico) 

5.1 

6.4 

6,1 

6.2 

pH 


3.92 

3.68 

3.87 

3,74 

Acidità volatile 

(g/l ac. acetico) 

0.68 

0.38 

0.26 

0.54 

Acido tartarico 

(g/l) 

1,28 

1.64 

1.76 

1.71 

Acido malico 

(g/l) 

tracce 

tracce 

tracce 

tracce 

Acido lattico 

(g/l) 

2,78 

1.88 

1.82 

2.99 

SO, libera 

(mg/l) 

36 

35 

38 

36 

SO totale 

(mg/l) 

62 

64 

88 

66 
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Analizzando le assorbanze a 420 nm e 520 nm (tabella 6) si evi¬ 
denzia che i polimeri ossidati (bruni) contribuiscono in minima parte 
al colore dei “Refoschi” in questione. Dalla scomposizione dell’ 
assorbanza a 520 nm, si nota che in tutti i vini esaminati il colore è 
dovuto in percentuale più elevata ai pigmenti sensibili alla S0 2 . 
Segue il contributo dei pigmenti non sensibili alla SO,. E’ il compor¬ 
tamento tipico dei vini giovani, come quelli oggetto di queste analisi. 

Il “Refosco gentile” si differenzia, rispetto agli altri, per un conte¬ 
nuto in estratto secco più elevato e per le interessanti concentrazioni 
di polifenoli totali, flavani reattivi alla vanillina e proantocianidine. 
Per questi ultimi parametri, il “Refosco di Guarnieri” si colloca in 
posizione intermedia. Il “Refosco nostrano” e il “Refosco dal pedun¬ 
colo rosso”, risultano invece deficitari in flavani reattivi alla vanillina 
e proantocianidine. E tuttavia doveroso osservare che, nei primi due 
casi, trattandosi di uve provenienti da viti giovani, la ridotta carica 
produttiva può aver influenzato positivamente gli aspetti qualitativi. 
Un chiarimento in tal senso si potrà ricavare dal proseguimento della 
sperimentazione. 


Tabella 6. Composizione polifenolica e indici del colore di vini “Refosco” - vendemmia 2003. 




Refosco dal 

Refosco 

Refosco 

Refosco 



peduncolo rosso 

nostrano 

gentile 

di Guarnieri 

Polifenoli totali 

(mg/l (+) catechma) 

1483 

1641 

2010 

1908 

Flavonoidi totali 

(mg/l (+) catechina) 

1264 

1538 

1898 

1681 

Proantocianidine 

(mg/l ciamdma Clor) 

1359 

1548 

1816 

1706 

Ind. Vanillina 

(mg/l (+) catechina) 

604 

904 

896 

679 

Antociam totali 

(mg/l malvidma 3- MG Clor) (1) 

431 

413 

435 

468 

Amp. banda ant 

tot. (nm) 

65,5 

67.5 

67,5 

62.7 

k max ant. tot. 

(nm) 

540 

540 

540 

540 

Antociam monomen (mg/l malvidma 3- MG Clor) (1) 

232 

205 

206 

247 

Amp. banda ant. mon.(nm) 

61.5 

64 

66,7 

59.5 

k max ant mon. 

(nm) 

540 

540 

540 

540 

£520 

tq (1 mm) 

0,402 

0.491 

0.508 

0.669 

E.120 * ^S20 

(1 mm) 

0.68 

0.78 

0.83 

1.02 

E420 1 E520 


0.68 

0,58 

0,62 

0,53 

(E420 ' E,,g>'E42o 


-0.46 

-0.73 

-0,60 

-0,89 

X max 

tq (nm) 

530 

530 

530 

530 

E’s20 

HCKl mm) 

0,686 

0.608 

0,681 

0,750 

E 420 + E 5JO 


0.89 

0,81 

0.91 

0.99 

E'420 ! E' 520 


0.30 

0.33 

0,33 

0.32 

dAL 

pH vino 

20.3% 

15.9% 

13,1% 

14.8% 

dAT 

pH vino 

49.8% 

52.3% 

54.4% 

58.9% 

dTAT 

pH vino 

29,8% 

31.8% 

32.6% 

26.3% 

dAt 

pH?0 

66,7% 

67,2% 

59,8% 

65.1% 

dAT' 

pH?0 

24,8% 

23.3% 

30.6% 

26.0% 

dTAT' 

pH?0 

8.5% 

9.5% 

9.6% 

8.9% 


Nota(l) ei30100M 'cm ‘ 542 nm in etanolo cloridrico 


50 


Caratteristiche sensoriali 


I vini sono in seguito degustati a più riprese, prima da un panel 
formato da sperimentatori dell’ERSA, e poi da una commissione 
costituita da iscritti all’Associazione Enologi Enotecnici Italiani. 

I componenti delle commissioni sono stati invitati a dare un giu¬ 
dizio complessivo del vino in esame, valutandone le caratteristiche 
organolettiche, con particolare riguardo all’aderenza alle caratteristi¬ 
che di tipicità del “Refosco dal peduncolo rosso” (figura 1). 

Di seguito vengono evidenziati i risultati delle analisi sensoriali sui 
vini provenienti da cinque varietà di Refosco. 


Refosco dal peduncolo rosso 

Colore rubino intenso con riflessi violacei ben distinti. Vino di 
grande complessità ed intensità aromatica caratterizzato prevalente¬ 
mente da note floreali, di bacche (mora e lampone), di ciliegia, di 
prugna essiccata e di confettura. Presenta inoltre interessanti sfuma¬ 
ture di speziato, di erbaceo secco e di vegetale fresco. 

Al gusto è tendenzialmente acido, leggermente astringente, di 
ottimo corpo e persistenza. 

Nel complesso è un vino molto interessante, equilibrato nelle sue 
diverse componenti organolettiche e che produce un’ottima grade¬ 
volezza. 


Refosco nostrano 

Colore rosso rubino molto intenso con riflessi violacei evidenti. 
Vino di buona complessità ed intensità aromatica in cui predomina¬ 
no la ciliegia, le bacche e la confettura con note minori di floreale, 
vegetale fresco e speziato. 

Al gusto è leggermente acido, morbido, poco astringente, di buon 
corpo e media persistenza. 

Nel complesso è un vino che presenta un ottimo colore ed espri¬ 
me le sue migliori qualità in un corredo aromatico di tipo fruttato; è 
dotato di buona gradevolezza. 


Refosco gentile 

Colore molto intenso rosso rubino con riflessi violacei. Vino di 
media complessità aromatica, in cui prevalgono la confettura e la 
prugna essiccata; discrete sensazioni di speziato, vegetale fresco ed 
erbaceo secco. 

Al gusto si presenta mediamente acido e leggermente astringente, 
dotato di buon corpo e persistenza. 

Nel complesso è un vino che esprime le sue migliori caratteristiche 
nel colore e nella struttura; il corredo aromatico non è molto complesso 
ed intenso. Comunque dotato di buona gradevolezza. 
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Refosco dal peduncolo rosso 


Refosco nostrano 



interrata 



Refosco di Guarnieri 


interrata 



grjdevoleUA 
persistenza 

carpo*» ottura 

«Turo 

•stringente 

acido 

giocale «don negativi 

g*Ot»le onori potarvi 

MdOUO 


confetture marmellata 
«egetaie f'eecc 


erbaceo tacco 


Refosco gentile 

interrata 



ridono vegetate fresco 

erbaceo secco 


Figura 1. Profilo sensoriale dei vini “Refosco” prodotti nelle microvinificazioni vendemmia 2003. 


Figura 2. Degustazione 
dei vini ottenuti dalla 
microvinificazione di 
uve appartenenti ai 
diversi tipi di Refosco. 
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Refosco di Guarnieri 


Colore rosso rubino intenso con buoni riflessi violacei. Vino di 
buona complessità aromatica in cui, a differenza degli altri Refoschi, 
predominano lo speziato ed il vegetale fresco con buone sensazioni 
di confettura, bacche e prugna essiccata; minori le note di floreale, 
ciliegia ed erbaceo secco. 

Al gusto è dotato di buona acidità e leggera astringenza, presenta 
un ottimo corpo unito ad una notevole persistenza. 

Nel complesso è un vino con buone potenzialità in tutte le sue 
principali componenti (colore, aroma e struttura); fornisce un pro¬ 
dotto dotato di buon equilibrio e gradevolezza. 


Conclusioni 

Dai primi risultati di confronto tra 4 varietà di Refosco, emerge 
che, probabilmente, il Refosco dal peduncolo rosso rappresenta la 
varietà che riunisce in sé, al livello più alto, il maggior numero di 
caratteristiche positive. 

Gli altri tipi di Refosco presentano comunque delle peculiarità 
organolettiche (aromi, antociani, tannini, acidità) interessanti, anche 
se espresse in misura meno equilibrata. 

NelPattesa di poter disporre dei risultati delle ricerche già avvia¬ 
te, volte ad approfondire le conoscenze agronomiche ed enologiche 
intorno a questi vitigni, si può ipotizzare che, per il futuro, i Refoschi 
nostrano, di Guarnieri e gentile potranno essere utilizzati come vitigni 
complementari, per migliorare ed arricchire i vini a base di Refosco 
dal peduncolo rosso. 



Figura 3. Campi di 
confronto allestiti 
presso l’Azienda 
Pantianicco. 


53 



Bibliografia 

1. Di Stefano R., Cravero M.C., Gentilini N. 1989. Metodi per lo studio dei 
poli fenoli dei vini. L’Enotecnico, 25, (5), 83-89. 

2. Di Stefano R., Cravero M.C. 1989. 1 composti fenolici e la natura del colo¬ 
re dei vini rossi. L’Enotecnico, 25, (10), 81-87. 

3. Di Stefano R., Ummarino I„ Gentilini N. 1997. Alcuni aspetti del con¬ 
trollo di qualità nel campo enologico. Lo stato di combinazione degli anto- 
ciani. Annali Ist. Sper. Enologia asti, 27, 105-121. 

4. Glorie Y. 1984. Le couleur des vins rouges I. Connaisance Vigne Vin, 18, 
195-217. 

5. Glorie Y. 1984. Le couleur des vins rouges IL Connaisance Vigne Vin, 18, 
253-271. 

6. Rigo A., Vianello F., Clementi G., Rossetto M., Scarpa M., Vrhovsek U., 
Mattivi F. 2000. Contribution of proanthocyanidins to thè peroxy radicai 
scavenging capacity of some Ilalian red vines. J. Agric. Food Chem., (48, 
6): 1996-2002. 


54 


I vini “Refosco nostrano” e “Refosco dal 
peduncolo rosso”: caratterizzazione chimica 

Daniela Borsa, Laura Monticelli, Nadia Gentilini, Rocco Di Stefano 


Introduzione 

I sistemi di affinamento dei vini rossi hanno subito negli ultimi 
anni una profonda evoluzione sotto la spinta delle acquisizioni sulle 
reazioni di polimerizzazione degli antociani e dei tannini (Ribéreau- 
Gayon et al., 2003). In particolare si è osservato che il vino necessita 
di ossigeno durante l’affinamento, e si è preso coscienza che è indi¬ 
spensabile che l’uva possieda un buon grado di maturazione e una 
composizione polifenolica in cui gli antociani e i flavani siano rap¬ 
presentati entrambi in quantità elevata, perché il vino possa presen¬ 
tare caratteri gradevoli dal punto di vista gusto-olfattivo e visivo, 
dotati di stabilità nel tempo (Ribéreau-Gayon et al., 2003). La cono¬ 
scenza della composizione chimica dell’uva è indispensabile per la 
scelta della più adatta tecnica di vinificazione e di affinamento, per¬ 
mettendo di utilizzarne a pieno le potenzialità e migliorare il pro¬ 
dotto finale. Questa conoscenza è tanto più importante nel caso dei 
vini destinati all’invecchiamento, in cui caratteristiche come il tenore 
in tannini ed antociani dell’uva, oltre ad un profilo aromatico ade¬ 
guato, sono necessarie per l’ottenimento di un prodotto gradevole e 
dal colore stabile nel tempo, predisposto allo sviluppo di aromi ori¬ 
ginali nel corso dell’affinamento. 

II “Refosco” è un vino importante per l’economia della regione 
Friuli Venezia Giulia; pertanto ci si propone di valutare quali tipi di 
vini sia possibile ottenere da questa cultivar e quali requisiti essi deb¬ 
bano possedere perché la loro qualità sia stabile nel tempo. In questo 
lavoro vengono esaminate la composizione varietale (aromatica e 
polifenolica) delle uve Refosco dal peduncolo rosso e Refosco nostrano 
e la composizione polifenolica dei vini che da quest’ultima sono pro¬ 
dotti. 


Materiali e metodi 

Le uve Refosco nostrano (19%, 1998, 2000/2 e 2000/3) proveni¬ 
vano dai vigneti collezione dell’Istituto Sperimentale per la 
Viticoltura di Conegliano e dalla Tenuta Cannona della Regione 
Piemonte (2000/1); le uve Refosco dal peduncolo rosso (1996 e 2000) 
provenivano dai vigneti della collezione dell’Istituto Sperimentale 
per la Viticoltura di Conegliano; i vini sono stati prelevati da cantine 
rappresentative della zona Refosco nostrano. 

Per la determinazione dei polifenoli, da un campione di almeno 
300 acini, rappresentativo del vigneto di origine, sono stati seleziona- 
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ti due gruppi di acini; le bucce e i semi sono stati posti separatamen¬ 
te in tampone tartarico a pH = 3,2 secondo quanto riportato in Di 
Stefano et al. (2002). 

Le determinazioni degli antociani totali, dei flavonoidi totali, 
delle proantocianidine e della reattività alla vanillina degli estratti 
delle bucce e dei semi, sono state effettuate per spettrofotometria (Di 
Stefano e Cravero, 1991 con successivi adattamenti); i profili degli 
antociani, degli acidi idrossicinnamici legati all’acido tartarico, dei 
flavonoli della buccia e degli acidi idrossicinnamici del succo sono 
stati determinati per HPLC, come riportato rispettivamente da Wulf 
e Nagel (1978), Ummarino e Di Stefano (1996) e da Nagel e Wulf 
(1979). 

Inoltre, su una aliquota di 50 acini, è stata effettuata l’analisi degli 
aromi varietali sotto forma glicosilàta come riportato da Ummarino e 
Di Stefano (1997). 

Nei vini, i polifenoli totali, gli antociani totali, gli antociani 
monomeri, le proantocianidine, i flavani reattivi alla vanillina, le 
assorbanze a 420 e a 520 nm e la valutazione del contributo degli 
antociani monomeri(dAl), dei pigmenti sensibili alla S0 2 (dAT) e dei 
pigmenti non sensibili alla S0 2 (dTAT) all’assorbanza a 520 nm sono 
stati determinati come riportato da Di Stefano et al. (1989) e da Di 
Stefano e Cravero (1989), con le modifiche apportate successiva¬ 
mente (Di Stefano et al., 1997). 


Risultati e discussione 

Polifenoli dell’uva 

Dalla tabella 1 e dalla figura 1, in cui sono riportati i dati analitici 
dei polifenoli delle bucce delle uve della cultivar Refosco, si deduce 
che il Refosco nostrano ha un contenuto medio di antociani che rag¬ 
giunge il massimo valore nel campione del 2000/1, mentre le bucce 
di Refosco dal peduncolo rosso presentano valori superiori a 1500 
mg/kg in entrambe le annate considerate. Riguardo a questo para¬ 
metro, tuttavia, non si possono trarre conclusioni definitive in quan¬ 
to esso, oltre che dalla varietà, dipende dall’ambiente e dalla gestio¬ 
ne del vigneto: i campioni del 2000 infatti mostrano contenuti molto 
diversi, superiore a 1000 mg/kg nel campione 2000/1 coltivato in 
Piemonte, molto più bassi negli altri due campioni coltivati in Friuli. 

Il profilo antocianico (tabella 1 e figura 2) risulta a maggioranza 
di composti trisostituiti nell’anello laterale, con prevalenza della mal- 
vidina-3-glucoside in entrambi i vitigni in esame; la delfinidina-3-glu- 
coside appare più rappresentata della petunidina-3-glucoside nei 
campioni di Refosco nostrano, ad eccezione di quello coltivato in 
Piemonte (2000/1); nel Refosco dal peduncolo rosso essa prevale nel 
1996, mentre presenta una percentuale simile alla petunidina-3-glu- 
coside nel 2000. Nel campione del Piemonte le percentuali della 
peonidina-3-glucoside e della petunidina-3-glucoside si equivalgono 
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Tabella 1. Composti fenolici delle bucce di Refosco nostrano e di Refosco dal peduncolo rosso. 


Relosco nostrano Refosco ped. rosso 



1996 

1998 

2000/1 

2000/2 

2000/3 

1996 

2000 

Antociam tot. (mg/kg) 

948 

826 

1114 

364 

676 

1565 

2336 

Flavonoidi tot. (mg/kg) 

2478 

2756 

3293 

2380 

2239 

4203 

5571 

Vanillina (mg/kg) 

670 

718 

581 

n.d. 

n.d. 

375 

460 

Proantocianidme (mg/kg) 

2620 

2780 

2079 

1819 

1676 

2150 

2310 

Delfmidina-3-glucos. % 

12.3 

11,4 

5.6 

13.7 

9.0 

17.9 

8,5 

Cianidma-3-glucos. % 

2,6 

2.7 

1,6 

4.6 

2,3 

2.3 

2.9 

Petumdina-3-glucos. % 

9.8 

9.4 

7,7 

12.0 

8,5 

11.3 

10.1 

Peomdma-3-glucos. % 

9,3 

11.5 

8.0 

12,4 

10.8 

4,5 

9.1 

Malvidma-3-glucos. % 

40,1 

40.5 

47,2 

39.3 

42,6 

27,4 

36,7 

Acetati % 

13.4 

13.5 

12,6 

14.2 

15.5 

26.7 

22.0 

Cinnamati % 

12,5 

11.0 

17,4 

6,5 

11.4 

9.9 

10,7 

Ac Catfeil Tartarico (mg/kg) 

28.2 

39,3 

14,4 

47,6 

33,9 

35,1 

17,8 

Ac p-Cumaril tartarico (mg/kg) 

37.3 

40.1 

23,2 

61,6 

47,1 

30,1 

18.6 

Ac. Ferulil tartarico (mg/kg) 

1.3 

1.1 

1.0 

0,6 

0.4 

1.4 

n.d. 

Miricetina-3-glucos. (mg/kg) 

22.8 

10,2 

30,6 

n.d. 

n.d. 

41,6 

73.1 

Quercetma-3-glucur (mg/kg) 

12,5 

8.4 

26.6 

11.0 

11,3 

8.2 

12,6 

Quercetma-3-glucos. (mg/kg) 

25.1 

6.5 

30.3 

7.9 

8.2 

13,5 

19.4 

Camplerolo glucur 

0,9 

n.d. 

2.8 

14.3 

6.6 

0.8 

1.6 

Campferolo glucur 

5.5 

2,6 

12,2 

2.0 

1.7 

4.7 

7.7 


e sono più elevate di quella della delfinidina-3-glucoside. La cianidi- 
na-3-glucoside è in tutti i campioni l’antociano presente in percen¬ 
tuali minori. 

Inoltre, il rapporto fra le percentuali dei derivati acetati e cinna¬ 
mati è leggermente maggiore di uno nei diversi campioni dei due viti¬ 
gni, fa eccezione il 2000/1. 


Refosco nostrano 


Refosco dal peduncolo rosso 


I Antociam tot 
Vanitine 

i Proantocianidine 


I Antociam tot. 

Flavonoidi tot 
i Vamlina 


3000 



1996 1998 2000/1 2002 2003 


6000 



Figura 1. Composti fenolici di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso. 
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Refosco nostrano 


Refosco dal peduncolo rosso 


I Delfmidma-3-glucos 
Ciamdma-3-glucos 
i Petumdina-3-glucos 


Peomdina-3-glucos Ant cinnamati 

Malvidma-3-glucos 

Ant. acetati 
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I Detfinidma-3-glucos 
Cianidma-3-glucos 
l Petumdina-3-glucos 
Peomdma-3*glucos 
I Maividma-3-glucos 
Ant. acetati 


Ant. cinnamati 


45 

40 



Figura 2. Profilo antocianico di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso. 


Considerato che quattro campioni di Refosco nostrano proveniva¬ 
no dallo stesso vigneto, mentre quelli del 2000/1 da una zona diver¬ 
sa e che esistono differenze nel profilo antocianico, si può dedurre, 
come era stato già messo in evidenza (Di Stefano et al., 1994), che 
l’ambiente può esercitare una certa influenza sulla composizione 
varietale, tuttavia limitata a variazioni non sostanziali. 

Il rapporto fra i contenuti degli acidi caffeil tartarico e p-cumaril 
tartarico (CTA/p-CuTA) è minore di uno in tutti i campioni di uva di 
Refosco nostrano (tabellal, figura3); si osserva invece una leggera pre¬ 
valenza del caffeil tartarico nel campione di uva Refosco dal pedunco¬ 
lo rosso del 1996, concentrazioni molto simili e più basse nel 2000. 


Refosco nostrano 


Refosco dal peduncolo rosso 


Ac caffeil tartarico 
Ac p-Cumaril tartarico 


Ac caffeil tartarico 
Ac p-Cumaril tartarico 



1996 1998 2000/1 2002 2003 1996 2000 


Figura 3. Acidi cinnamici legati all'acido tartarico di bucce di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo 
rosso. 
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Refosco dal peduncolo rosso 

Mi Miricetma-3'glucos 

Quercetina glucoside ♦ glucuromde 
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2003 1996 2000 


Figura 4. Flavonoli di bucce di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso. 


Il tenore di miricetina-3-glucoside è particolarmente elevato nei 
campioni di Refosco nostrano del 1996 e del 2000/1; in tutti i cam¬ 
pioni la concentrazione di miricetina-3-glucoside è minore di quella 
della quercetina totale (quercetina glucoside + quercetina glucuroni- 
de). 

Le differenze rispetto al Refosco dal peduncolo rosso sono eviden¬ 
ti a livello di antociani totali, di profilo antocianico (soprattutto per 
il rapporto acetati/cinnamati nettamente maggiore di uno e per la più 
alta percentuale degli antociani acilati di quest’ultima cultivar) e di 
flavonoli (nel Refosco dal peduncolo rosso il tenore in miricetina supe¬ 
ra nettamente quello della quercetina totale). 


Composti aromatici varietali dell’uva 

L’analisi dei composti aromatici varietali sotto forma glicosilata, 
(tabella 2 a), ha messo in luce che il Refosco nostrano possiede un 
importante contenuto di composti terpenici, di benzenoidi e di nori- 
soprenoidi. Fra i composti terpenici monoidrossilati prevale il gera- 
niolo, fra i diidrossilati i due isomeri deU’8-idrossilinalolo, ma rile¬ 
vante è anche il contenuto di p-ment-1 -ene-7,8-diolo. Fra i benzenoi¬ 
di sono particolarmente rappresentati l’alcol benzilico, il 2-fenileta- 
nolo; nei campioni del 2000 sono importanti anche il salicilato di 
metile e l’acetovanillone. 

Tra i norisoprenoidi prevale il vomifoliolo; si può inoltre sottoli¬ 
neare che nei campioni del 2000 sono particolarmente abbondanti il 
3-OIT-p-ionone e il 3-oxo-a-ionolo. Nel campione del 2000/1, di 
diversa origine geografica, si rileva un’importante concentrazione di 
3-OH-(3-damascone. 

Dal punto di vista varietale si segnala che i rapporti fra gli isomeri 
1 e 2 dei furan linaloi ossidi, fra gli isomeri 1 e 2 dei piran linaloi ossi- 
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Tabella 2. 

a) Precursori volatili da idrolisi enzimatica di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso. 





Relosco nostrano 



Refosco ped 

i rosso 


1996 

1998 

2000/1 

2000/2 

2000/3 

1996 

7000 

Esanolo 

45,2 

58,0 

127,9 

13,4 

43.8 

28.1 

129,6 

Cis-3-esenolo 

18.6 

30.0 

86,5 

24.9 

18.6 

37.0 

63.9 

Furari linaloi ossido ( isomero 1) 

10,2 

11,0 

53,3 

51,2 

44.0 

3,2 

n.d. 

Furan linaloi ossido ( isomero 2) 

8,4 

5.0 

42,6 

29.1 

28,7 

2,2 

n.d. 

Benzaldeide 

4.5 

2.0 

75.6 

13.4 

13.2 

5,6 

13.8 

Linalolo 

7,1 

2.0 

19,9 

n.d. 

10.1 

n.d. 

n.d. 

a- terpmeolo 

8.5 

6.0 

43,9 

22.9 

15.3 

2.4 

7.5 

Piran linaloi ossido ( isomero 1) 

10,5 

6,0 

63,8 

33.2 

32,4 

6,0 

10,7 

Piran linaloi ossido ( isomero 2) 

9.6 

2.0 

20,6 

12,1 

18.9 

4,7 

10.9 

Mei il salicilato 

n.d. 

6.0 

162.6 

41.7 

62.5 

n.d. 

21.1 

Nerolo 

4.2 

2.0 

5,4 

n.d. 

n.d. 

5.1 

7.5 

Geramolo 

27,9 

13.0 

49,7 

24,2 

18.7 

25.7 

55,9 

2-OH-1.8-Cineol0 

n.d. 

n.d. 

33.0 

28,0 

41.1 

3,0 

11.1 

Alcol benzilico 

406.7 

129,0 

1192,6 

233,1 

325.1 

357.4 

338.6 

2- fen Metanolo 

148,1 

101.0 

377,2 

171.2 

136,5 

151,3 

368.1 

2.6-dimetil-3,7-octadien-2.6-diolo 

31,9 

34.0 

265.0 

n.d 

n.d. 

n.d. 

14.5 

4-vmil guaiacolo 

4.7 

n.d. 

46,9 

104.3 

n.d. 

22,2 

55,0 

3,7 dimetil-1,7-octandiolo 

4.9 

2.0 

24,2 

n.d. 

n.d. 

10,1 

n.d. 

2.6-dimetil-2-octen-1,6-diolo 

7,8 

6,0 

70.1 

30,5 

14,5 

7.9 

n.d. 

8-OH-lmalolo (isomero 1) 

25.2 

24,0 

171,6 

71,1 

14,2 

10.1 

55,0 

8-OH-linalolo (isomero 2) 

124,3 

62.0 

364,2 

130.1 

158.6 

n.d. 

84,5 

OH-geramolo 

n.d. 

n.d. 

54.0 

21,2 

tracce 

37.4 

102.9 

Acido geramco 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

38,3 

n.d. 

46.2 

112,6 

4 vinti lenolo 

53,0 

n.d. 

152.1 

61,2 

74,1 

31.9 

196.7 

p-ment- l-ene-7.8-diolo 

7.2 

51,0 

316.0 

92,8 

83.7 

6.8 

109.7 

3-OH-(J- damascene 

16,5 

28.0 

238.0 

n.d. 

64.8 

69.3 

173.9 

3.4-dideidro-7,8-diidro-|3-ionone 

n.d. 

n.d. 

62.3 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

n.d. 

Vanillina 

4.6 

26.0 

n.d. 

n.d 

n.d. 

31.0 

33.4 

Metti vanillato 

3.2 

24.0 

39.0 

73.2 

30.3 

35,5 

51.8 

3-oxo-u-ionolo 

9,3 

24,0 

175,4 

93,0 

108.9 

100,1 

434.5 

Acetovamllone 

4.1 

n.d. 

136,5 

97.8 

50.0 

30.8 

85.5 

3,9-dndrossimegastigma -5-ene 

6.9 

13.0 

81.8 

65.5 

n.d. 

n.d. 

33.4 

3-idrossi-Jl-ionone 

n.d. 

n.d. 

265,2 

133.5 

37.0 

n.d. 

289.7 

Alcol omovanillico 

13,3 

10.0 

78.0 

n.d. 

n.d. 

238,6 

164.7 

Metil siringato 

n.d. 

24,0 

n.d. 

124.7 

n.d. 

n.d. 

173.9 

Alcol diidrocomferihco 

19,3 

14,0 

n.d. 

144.3 

85,5 

43,6 

n.d. 

Vomiloliolo 

36.8 

99,0 

642,2 

619,7 

551,5 

159,1 

510.6 

b) Precursori volatili da idrolisi chimica di uve Refosco nostrano e Refosco dal peduncolo rosso. 


Furan linaloi ossido ( isomero 1) 

23.1 

29.0 

158,1 

11,1 

94,8 

22,0 

n.d. 

Furan linaloi ossido ( isomero 2) 

18,7 

16.0 

72.6 

96.3 

63,2 

10,8 

n.d. 

Vitispiram isomeri 

52.2 

38.0 

18.6 

20.2 

46.3 

31.1 

42.4 

Lmalolo 

6,5 

n.d. 

13.1 

n.d. 

23,1 

4.8 

13,3 

Riesling Acefale 

15.7 

11,0 

33,4 

15,6 

28.0 

7.4 

13.3 

«-terpmeolo 

22,2 

14.0 

66.5 

31.1 

n.d. 

11.9 

30,5 

TDN 

8,1 

6.0 

0.6 

n.d. 

14,2 

6.4 

n.d. 

Damascenone 

11.8 

n.d 

n.d. 

19.2 

n.d. 

16,5 

n.d. 

Actmidoli isomeri 

22.2 

10.0 

42.8 

52.6 

56.4 

54.9 

55,7 

OH TDN 

4.9 

n.d. 

3.6 

n.d 

22.2 

9.6 

tracce 
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di sono maggiori di uno, mentre i rapporti fra 0 linalolo e l’a-terpi- 
neolo, fra il linalolo e il geraniolo e fra gli isomeri 1 e 2 dell’8-idros- 
silinalolo sono minori di uno. 

Per idrolisi chimica degli eventuali composti non idrolizzati per 
idrolisi enzimatica della frazione dei glicosidi (tabella 2 b) si origina¬ 
no soprattutto gli actinidoli isomeri seguiti dai vitispirani isomeri, dal 
Riesling acefale, dall’idrossi 'I’DN e dal TDN. Anche il tenore dei 
furan linaloi ossidi isomeri mostra un incremento dopo idrolisi acida. 

Il Refosco dal peduncolo rosso è molto meno dotato di alcoli ter- 
penici monoidrossilati del Refosco nostrano , tanto che non è stato 
possibile determinare gli ossidi furanici del linalolo e lo stesso linalo¬ 
lo. Caratteristica del Refosco dal peduncolo rosso è la prevalenza dei 
composti della famiglia del geraniolo (geraniolo, idrossi geraniolo e 
acido geranico) su quelli del linalolo (ossidi del linalolo e dioli). Il p- 
ment-I-ene-7,8-diolo, come nel Refosco nostrano, nel campione del 
2000 è fra i composti terpenici quantitativamente più importanti. I 
norisoprenoidi, inoltre, sembrano più rappresentati dei benzenoidi. 


Composizione fenolica dei vini 

I risultati delle analisi dei polifenoli dei vini “Refosco nostrano”, 
effettuata nel 2000, sono riportati in tabella 3. Come era prevedibile 
i contenuti degli antociani totali e monomeri sono più elevati nei vini 

Tabella 3. Polifenoli nei vini prodotti da uve della cultivar Refosco nostrano. 




1994 

1996 

1997 

1999/1 

1999/2 

1999/3 

pH 


3.48 

3,64 

3.49 

3.47 

3,48 

3.57 

SO libera 

mg/l 

5.1 

3.2 

5.1 

24.3 

12.5 

3.2 

E K0 lt l 

1 mm 

0.36 

0,35 

0.48 

0,52 

0,50 

0.39 

Ehh + Wo 

Imm 

0.67 

0.63 

0,82 

0.79 

0.80 

0,63 

W E 520 ,( l 


0.86 

0.82 

0.72 

0,53 

0,59 

0,63 

i. mai i.q. 

nm 

510 

512 

522 

526 

528 

528 

Antociani totali 

mg/l 

100 

123 

173 

438 

316 

278 

Amp. banda ant tot 

nm 

123.6 

97.5 

95,1 

76.1 

80.8 

76.1 

/. max ant.tot. 

nm 

526 

536 

536 

540 

540 

540 

Antociani monomen 

mgil 

16 

33 

54 

298 

215 

185 

Amp. Banda ant.mon 

nm 

110.8 

85,6 

78.5 

64.2 

66.6 

64.2 

K max ant.mon. 

nm 

522 

530 

536 

540 

540 

540 

Flavonoidi totali 

mg/l 

1413 

1351 

1318 

1563 

1140 

1158 

Polifenoli totali 

mg/l 

2019 

1920 

1834 

1776 

1692 

1508 

Proantocianidme 

mg/l 

2053 

1679 

1688 

1364 

1200 

1736 

Vanillina 

mg/l 

828 

880 

880 

857 

748 

732 

+ E <20 hei 

Imm 

0.86 

1.24 

1.36 

2.88 

2.26 

2.06 

E«AuoHCI 


0,67 

0,69 

0,49 

0.31 

0,34 

0,33 

dAL 

pH vino 

0.006(1,7%) 

0.015(4.3%) 

0.025 (5.2%) 

0.107 (20.7%) 

0.098(19.6%) 

0.103 (26.5%) 

dAT 

pH vino 

0.126(34.7%) 

0.147(42.4%) 

0.263 (54,8%) 

0.337 (65.1%) 

0.319(63.8%) 

0.229 (58.9%) 

dtAT 

pH vino 

0.231 (63,6%) 

0.185(53.3%) 

0.192 (40.0%) 

0.074(14.3%) 

0.083 116.6%) 

0,057(14.7%) 

dAL 

pHO 

0.061 (11,8%) 

0.125(16.9%) 

0.203 (22.3%) 

1,12(50.9%) 

0,809 (47.9%) 

0,694 (44.9%) 

dAT' 

pHO 

0.182 (35.2%) 

0.293 (39.7%) 

0.431(47,4%) 

0.915(41.6%) 

0.709(42,1%) 

0.733 (47.4%) 

dTAT' 

pHO 

0.274 (53.0%) 

0.320 (43.4%) 

0.275 (30,3%) 

0.165(7.5%) 

0.172(10.1%) 

0.119(7.7%) 
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del 1999 (in quanto più giovani), raggiungendo il massimo valore in 
quello contrassegnato con il numero 1. I tenori in polifenoli che si 
determinano con il reattivo di Folin Ciocalteu (polifenoli totali), per 
riscaldamento in ambiente acido (proantocianidine) e attraverso la 
reazione con vanillina (flavani) sono tipici di vini elaborati per essere 
consumati giovani. 

I vini del 1999 differiscono dagli altri soprattutto per i tenori in 
antociani (figura 5), e per il rapporto delle assorbanze a 420 e a 520 
nm (figura 6). La somma delle assorbanze a 420 e 520 nm risulta, nel 
campione n° 3 del 1999, simile a quello dei vini del 1994 e del 1996, 
ma sensibilmente più basso degli altri due campioni del 1999. Il valo¬ 
re più alto è associato al vino del 1997. Se si esaminano i dati della 
somma insieme a quelli del rapporto fra le assorbanze a 420 e a 520 
nm, si deduce che, malgrado l’invecchiamento sia avvenuto in botti¬ 
glia, ipotizzando che i vini siano stati imbottigliati nell’anno successi¬ 
vo a quello di produzione, le reazioni che portano alla formazione di 
polimeri bruni non sono prevalse rispetto a quelle da cui hanno ori¬ 
gine pigmenti colorati. 

Esaminando i dati della scomposizione dell’assorbanza a 520 nm, 
al pH del vino e a pH circa zero, nelle componenti dAl, dAT e dTAT 
si può osservare che i campioni del 1997 e soprattutto quelli del 1996 
e del 1994 rivelano un colore più stabile dei vini del 1999, in quanto 
esso è dovuto in maggioranza a pigmenti non sensibili all’anidride 
solforosa, pertanto di struttura più complessa, meno reattiva. I vini 
del 1999 sono, infatti, ancora ad un livello iniziale dal punto di vista 
delle reazioni di polimerizzazione in quanto il loro colore, malgrado 
l’alto indice di antociani monomeri, è dovuto principalmente ai pig¬ 
menti sensibili alla S0 2 . 

Se il colore dei vini degli anni 1994, 1996 e 1997 si è evoluto in 
modo positivo, anche in ambiente riducente, lo stesso non si può dire 
del gusto. Infatti il vino del 1994 si rivelava astringente, proprio in 
quanto le reazioni di polimerizzazione hanno coinvolto solo mecca¬ 
nismi riduttivi. Gli altri vini erano piuttosto morbidi, in linea con il 
prodotto che rappresentavano. 


Conclusioni 

I dati sopra riportati mostrano che le uve della varietà Refosco 
nostrano possiedono i requisiti per la produzione di vini giovani e di 
vini resistenti ad un lungo invecchiamento. Esse infatti possono pre¬ 
sentare, come dimostrano i dati relativi alle uve del 1996 e 1998, un 
contenuto elevato in flavani e sufficientemente alto in antociani. Le 
uve, inoltre, sono dotate di un importante tenore di composti terpe- 
nici, ma soprattutto di benzenoidi e di norisoprenoidi, da cui potran¬ 
no originarsi note evolutive originali. La produzione di vini da lungo 
invecchiamento dalle uve di questa cultivar è legata, pertanto, alla 
realizzazione di sistemi di allevamento della vite che consentano di 
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Figura 5. Indici di 
antociani totali e 
monomeri di vini 
“Refosco nostrano". 
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Figura 6. Intensità 
colorante e tonalità di 
vini “Refosco 
nostrano”. 
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Figura 7. 

Scomposizione del- 
l'assorbanza a 520 nm 
di vini “Refosco 
nostrano”. 
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ottenere uve con un livello sensibile di flavani (tannini) ed antociani 
estraibili. Tecniche di vinificazione che tengano conto dell’attivazio¬ 
ne del patrimonio enzimatico dell’uva e che portino ad una estrazio¬ 
ne di tannini più completa, appaiono indispensabili ai fini della pro¬ 
duzione di vini da destinare anche ad un lungo invecchiamento. 
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ELEZIONE E 
MOLTIPLICAZIONE 


Un re più fosco 
io non conosco 
del buon Refosco. 


Sonetto di Pasquale Giuseppe Besenghi 
degli Ughi (Isola d’Istria 1797 - Trieste 1849) 





Selezione e moltiplicazione dei Refoschi 

Augusto Fabbro 


Selezione clonale 

I risultati delle analisi molecolari eseguite (Costacurta et al. , ivi) 
confermano che, ail’interno della popolazione dei Refoschi attual¬ 
mente coltivati, esistono biotipi differenti, riconducibili a quattro 
vitigni distinguibili sia a livello fenotipico che genotipico e denomi¬ 
nati: Refosco dal peduncolo rosso, Refosco nostrano o di Faedis, 
Refosco di Guarnieri e Refosco gentile o di Rauscedo. 

Di questi, ora solo il Refosco dal peduncolo rosso ed il Refosco 
nostrano sono iscritti al Registro Nazionale delle Varietà di Vite. Essi 
sono anche i più diffusi: pertanto su di loro si è concentrato il lavoro 
di selezione. 

I primi fondamentali contributi al miglioramento ed alla selezio¬ 
ne della piattaforma ampelografica friulana sono stati forniti, negli 
anni dal 1920, per opera della Stazione Sperimentale di Conegliano, 
nella persona di Giovanni Dalmasso, che si avvalse della collabora¬ 
zione di Francesco Coceani e del Consorzio Antifillosserico Friulano. 
In quegli anni è doveroso poi citare il lavoro di Guido Poggi. 

Negli anni 1950 e 1960 continuò l’opera decisiva della Stazione 
Sperimentale di Conegliano, diretta allora da Italo Cosmo che, con 
una serie di vigneti sperimentali dislocati in tutto il Friuli Venezia 
Giulia, fornì le basi per gli indirizzi di scelta delle varietà di vite da 
coltivare nelle diverse province friulane. 

In tutti questi lavori i Refoschi, ed in particolare il Refosco dal 
peduncolo rosso, sono sempre stati ritenuti vitigni degni della massi¬ 
ma considerazione. 

La selezione clonale delle varietà di vite subì una svolta notevole 
con l’entrata in vigore del D.P.R. 1164/69, che prevedeva di esegui¬ 
re, accanto alla selezione genetica, una verifica dell’assenza delle 
principali virosi attraverso controlli sierologici (test ELISA) e biolo¬ 
gici (indexaggio arboreo). 

La selezione del Refosco secondo le nuove direttive iniziò così dal 
1980. Infatti, in quegli anni si instaurò una collaborazione tra 
l’Istituto Sperimentale di Conegliano, il Centro Regionale 
Vitivinicolo di Udine, l’Azienda Sperimentale “la Rinascita” di 
Spilimbergo ed il Centro Regionale per la Sperimentazione Agraria 
di Pozzuolo del Friuli, che diede l’avvio ad un importante lavoro di 
selezione e miglioramento delle principali varietà di vite coltivate in 
Friuli Venezia Giulia. In tabella 1 si evincono, divisi per varietà, il 
numero di biotipi e le provenienze dei biotipi in selezione. 

Per quanto concerne il Refosco dal peduncolo rosso, scopo fonda- 
mentale del lavoro è stato quello di ricercare biotipi con un migliore 
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equilibrio vegeto-produttivo, dal grappolo più corto rispetto al tipo 
maggiormente diffuso e quindi con una maturazione più uniforme e 
completa delle bacche; naturalmente esenti dalla principali virosi. 

Le aree interessate al reperimento dei biotipi sono state quelle 
classiche di coltivazione del Refosco ed in particolare le Grave del 
Friuli, i Colli Orientali, la zona di Scodovacca del comprensorio di 
Cervignano ed Aquileia. 

All’interno del Refosco dal peduncolo rosso si possono distinguere 
due grandi famiglie. Da una parte il tipo cosiddetto “classico”, carat¬ 
terizzato da un grappolo più o meno lungo, generalmente spargolo o 
semi-spargolo e da un acino medio-medio piccolo. Dall’altra, il bioti¬ 
po cosiddetto “di Scodovacca”, con un grappolo più corto e legger¬ 
mente più compatto. 

Su sei biotipi, che furono isolati e moltiplicati in due diversi 
ambienti dopo il controllo di dati ampelografici, produttivi e qualita¬ 
tivi, sono stati omologati con D.M. del 31.08.1990 i seguenti cloni: 
Refosco dal peduncolo rosso ISV-Fl e Refosco dal peduncolo rosso ISV- 
F4-Toppani. Le principali caratteristiche di questi due cloni sono 
evidenziate nelle schede di seguito riportate. Dall’esperienza matura¬ 
ta in circa dieci anni di coltivazione in pieno campo, nelle diverse 
realtà vitivinicole, si può affermare con una certa sicurezza che il 
clone ISV-F-4-Toppani è un clone miglioratore della varietà Refosco 
dal peduncolo rosso. 

La ricerca di biotipi interessanti non poteva certo ritenersi esauri¬ 
ta e TERSA, nella seconda metà degli anni 1980, iniziò un nuovo ciclo 
di selezione, tra cui rientravano sia il Refosco dal peduncolo rosso che 
il Refosco nostrano (tabella 2). 

Fu ulteriormente esplorata la variabilità esistente nei vecchi vigne¬ 
ti della regione: il risultato di questo lavoro è costituito da 18 nuovi 
cloni, omologati tra il 2002 ed il 2004 con la sigla ERSA-FVG. Tra 


Tabella 1. Varietà e relativi biotipi inclusi nel primo progetto di selezione clona¬ 
le. I cloni che ne sono derivati sono contraddistinti dalla sigla ISV-F / ISV-FV. 



N' Biotopi nei campi di omologazione 
e confronto 

N aziende provenienza 

Cabernet sauvignon 

6 

4 

Carmenere 

6 

5 

Chardonnay 

7 

4 

Malvasia istriana 

6 

3 

Mertot 

8 

4 

PlCOllt 

6 

3 

Pinot grigio 

9 

3 

Refosco p.r. 

6 

4 

Ribolla 

6 

3 

Rieslmg renano 

5 

3 

Sauvignon 

7 

2 

Terrano 

4 

2 

Tocai 

12 

7 

Verduzzo friulano 

12 

4 
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Tabella 2. Nuovo progetto di selezione clonale ERSA. Vitigni e relativi biotipi compresi nei campi di con 
franto ed omologazione realizzati presso ERSAGRICOLA S.p.A. I cloni che ne sono derivati sono contrad 
distinti dalla sigla ERSA-FVG. 


VARIETÀ 

1998 

1999 

2000 

2001 

2002 

2003 

2004 

2005 

TOT 

Cabernet frane 

6 


1 



2 

- 

. 

9 

Cabernet sauvignon 

5 

1 

21 

4 

14 

21 

- 

- 

66 

Carmenere 

- 

3 

18 

2 

1 

* 

- 

8 

32 

Chardonnay 

3 

4 

12 


4 

* 

8 

10 

41 

Franconia 

- 

- 

- 

4 

- 

1 

- 


5 

Gamay 

- 


- 

1 

- 

* 

- 


1 

M B. 6.0.13 

- 

- 

- 

4 

- 

• 

* 


4 

Malvasia Istriana 

2 


- 

8 


- 

- 


10 

Mertot 

13 

5 

18 

7 

6 

- 

- 


49 

Moscato 

- 

3 

- 

20 

- 

- 

- 


23 

Picolit 

- 

- 

- 


2 

- 

- 


2 

Pinot bianco 

- 

3 

- 

3 

3 

- 

- 


9 

Pinot grigio 


7 

- 

6 

8 

- 

1 


22 

Pinot nero 

- 

2 

- 

3 

- 

- 

. 


5 

Refosco p. r. 

4 

4 

2 

2 

1 

- 

- 


13 

Refosco nostrano 

- 

1 

• 

- 

- 


- 


1 

Ribolla 

4 

• 

- 

- 

- 

- 

- 


4 

Rieshng 


3 

- 

2 

1 

- 

- 


6 

Sauvignon 

1 

3 

- 

11 

3 

2 

16 


36 

Schioppettino 


- 

- 

- 

1 

- 

- 


1 

Terrano 

1 

- 

1 

- 

- 

- 

- 


2 

Tocai friulano 

- 

1 

- 

6 

2 

- 

- 


9 

Trammer 

- 

4 

1 

- 

3 

- 

- 

. 

8 

Verduzzo friulano 

3 

- 

- 

2 

- 

- 

- 

- 

5 

Potenziali autoctoni 

1 

- 



6 

21 

25 

5 

58 

Totale 

43 

44 

74 

85 

55 

47 

71 

18 

421 


questi i Refoschi dal peduncolo rosso ERSA-FVG 400 e 401-Villa 
Chiozza. Al lavoro dell’Agenzia, si è affiancato poi quello di impor¬ 
tanti costitutori privati, Le caratteristiche principali di questi cloni 
sono evidenziate nelle schede di seguito riprodotte e nelle figure 
1,2 e 3. 

Da quanto sopra esposto, si può ritenere che il Refosco dal pedun¬ 
colo rosso , per le sue caratteristiche, costituirà la base dei vini deno¬ 
minati “Refosco” e che tra i cloni già disponibili e le probabili omo¬ 
logazioni dei prossimi anni, l’assortimento di materiale, per questa 
varietà, possa ritenersi adeguato a soddisfare le diverse esigenze dei 
vitivinicoltori. 

Si ritiene altresì che nella costituzione dei futuri vigneti sia oppor¬ 
tuno utilizzare sia il tipo “classico” sia quello “di Scodovacca” per la 
loro complementarietà. Infatti, il primo presenta una base aromatica 
riconducibile essenzialmente alla frutta rossa, mentre il secondo si 
distingue per note riconducibili più alla frutta matura e alla confet¬ 
tura. 

Per quanto riguarda il Refosco nostrano , finora non si è indivi¬ 
duata variabilità genetica significativa, per questo i cloni disponibili 
sono cloni essenzialmente sanitari. Questa varietà di Refosco , da uti¬ 
lizzare in ogni caso in percentuale ridotta, per la sua minore dotazio- 
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Figura 1. Variazione del contenuto di acidità totale e zuccheri (osservate nello 
stesso giorno di raccolta) in alcuni cloni e biotipi in selezione di Refosco dal 
peduncolo rosso. Come si può notare, i cloni ERSA-FVG 400, FVG 401 CHIOZZA e 
ISV 4 T presentano una capacità di accumulo superiore alla media, mantenendo 
una buona acidità. 
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Figura 2. Peso medio dell'acino rileva¬ 
to in alcuni cloni e biotipi in selezione 
di Refosco dal peduncolo rosso. I cloni 
ERSA-FVG 400, FVG 401 CHIOZZA e 
ISV 4 T presentano valori inferiori alla 
media della popolazione; ciò costitui¬ 
sce una caratteristica positiva, in 
quanto ad un rapporto 
superficie\volume più alto, corrispon¬ 
de una maggiore incidenza delle 
bucce, dove è concentrata la maggior 
parte delle sostanze polifenoliche ed 
aromatiche. 


Figura 3. Valori del peso medio del 
grappolo osservati in alcuni cloni e 
biotipi in selezione di Refosco dal 
peduncolo rosso. I cloni ERSA-FVG 
400 e FVG 401 CHIOZZA si distinguo¬ 
no per il grappolo di peso inferiore alla 
media della popolazione; questo era 
uno degli obiettivi prioritari del lavoro 
di selezione, che, come si può notare, 
è stato raggiunto. 
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ne in antociani e tannini, apporta nell’uvaggio complessità aromatica 
grazie al suo contenuto terpenico. 

Per quanto concerne le varietà di Guarnieri e gentile , dopo il lavo¬ 
ro di individuazione e conservazione, si proseguirà nella loro caratte¬ 
rizzazione agronomica, enologica e sanitaria. Si auspica, in un prossi¬ 
mo futuro, la loro iscrizione al Registro Nazionale delle Varietà di 
Vite e il conseguente, probabile utilizzo in percentuali da definire 
come vitigni complementari minori, per caratterizzare e arricchire i 
vini a base di Refosco. 


Moltiplicazione 

La coltivazione dei Refoschi è attualmente raccomandata nelle 
province indicate in tabella 3; le rispettive superfici investite a DOC 
sono evidenziate in tabella 4. Ipotizzando che la superficie rivendica¬ 
ta a DOC costituisca i due terzi del totale, la superficie complessiva 
dedicata al Refosco dal peduncolo rosso può essere stimata pari a circa 
1000 ettari nel 2002. 


Tabella 3. Province in cui è autorizzata la coltivazione dei Refoschi. 


Regione 

Provincia 

Sinonimi 

Tipo classificazione 

Zona 

REFOSCO DEL PEDUNCOLO ROSSO 




Veneto 

PADOVA 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Veneto 

ROVIGO 


In osservazione 

Intera provincia 

Veneto 

TREVISO 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Veneto 

VENEZIA 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Veneto 

VICENZA 


In osservazione 

Intera provincia 

Friuli Venezia Giulia 

PORDENONE 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Friuli Venezia Giulia 

UDINE 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Friuli Venezia Giulia 

GORIZIA 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Friuli Venezia Giulia 

TRIESTE 


Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Toscana 



Idonea alla coltivazione 

Intera regione 

Umbria 



Idonea alla coltivazione 

Intera regione 

Puglia 



Idonea alla coltivazione 

Consigliata Murgia centrale 

Puglia 



Idonea alla coltivazione 

Consigliata Salento • arco 
Ionico - salentmo 

Puglia 



Idonea alla coltivazione 

Capitanata 

Sardegna 



Idonea alla coltivazione 

Intera regione 

Marche 


Refosco. Malvoise 

Idonea alla coltivazione 

Intera regione 

REFOSCO NOSTRANO 





Abruzzo 


Refosco 

Idonea alla coltivazione 

Intera regione 

Friuli Venezia Giulia 

PORDENONE 

Retoscone 
o Refosco di Faedis 

Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 

Friuli Venezia Giulia 

UDINE 

Refoscone 
o Refosco di Faedis 

Idonea alla coltivazione 

Consigliata intera provincia 
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Tabella 4. Superfici rivendicate a DOC nel Friuli Venezia Giulia (anno 2004) - (*) Nella DOC Lison - 
Pramaggiore risultano inoltre investiti a Refosco dal peduncolo rosso altri 96 ettari: precisamente 90 in pro¬ 
vincia di Venezia e 6 in provincia di Treviso. 



Colli Onentali 

Ramandolo 

Crave 

Aquileia 

Lausana 

toma 

Isonto 

Colilo 

Carso 

Uson(Pili 

TOIUI 

Merlot 

337.8 


1.356.3 

128.9 

53.7 

20,6 

206.8 

121.4 

0.7 

41.8 

2.268.0 

Pinot Grigio 

199.3 


1.302.1 

111,6 

24.2 

5.3 

227.9 

338.8 

0.9 

13.8 

2.224.0 

Tocai Friulano 

325.0 


493.2 

68.26 

25.96 

7.39 

190.59 

211.76 

0.0 

14.00 

1.336.1 

Sauvignon 

225.4 


383,6 

60,8 

6,7 

5.0 

147.0 

252.4 

6.6 

11.4 

1.098.8 

Chardonnay 

112,3 


616.3 

69.1 

14.0 

5.6 

120.1 

129,3 

1.4 

9.7 

1.077.7 

Cabernet Frane 

174,7 


460.1 

82.0 

72.0 

16.2 

118.8 

73.0 

7.2 

34.1 

1.038.0 

Cabernet Sauvignon 

86.3 


665.2 

59,9 

19.4 

6.6 

67.1 

30,6 

8,5 

28.9 

972.6 

Pinot Bianco 

66.5 


284.2 

67,4 

14.7 

2.7 

64,2 

89.5 

0.0 

5.0 

594.1 

Retosco dal 
peduncolo rosso CI 

162.1 


202,2 

66,7 

21.5 

4.5 

26.9 

0.0 

3,7 

8,5 

496.1 

Verdetto friulano 

90.9 


157.7 

11.4 

5.1 

4.0 

21.5 


0.0 

12.3 

302.9 

Ribolla gialla 

62.8 







61,7 

0.0 


124.5 

Pinot nero 

29,3 


41,5 


1.7 


12.0 

20,9 

0,0 


105.4 

Malvasia istriana 

6.0 



2.4 

0.5 

2.5 

37,8 

25.5 

11.6 


86.3 

Traminer aromatico 

6.0 


38.6 

21.3 

1.2 

0,7 

12.9 

10.1 

2.6 


93.5 

Rieslmg renano 

20.8 


39,7 

12,9 

1.0 


5.4 

7.2 

0,0 


86.9 

Ramandolo 

0.0 

60.4 







0.0 


60.4 

PlCOllt 

52,2 







4.9 

0.0 


57.0 

Schioppettino 

52.5 






3.3 


0.0 


55.7 

Terrano 

0.0 








14.3 


14.3 

Pignolo 

22.9 








0.0 


22.9 

Altri 

38.5 


7,2 

0.7 

3,4 

0.0 

19.5 

14.0 

11.1 

3.0 

97.3 

TOTALI 

2.071.2 

60.4 

6.047.8 

763.3 

264.9 

81.0 

1.281.8 

1.390,9 

68.6 

182.6 

12.212.7 


La produzione vivaistica è illustrata nella figura 4. Dai dati emer¬ 
ge che, soprattutto per il Refosco dal peduncolo rosso, negli ultimi 
anni si è verificato un notevole incremento della produzione di bar¬ 
batelle innestate, sicuramente sopra la quota di reimpianto. Si può 


I Peduncolo rosso 
Nostrano 


Figura 4. Talee inne¬ 
state di Refosco dal 
peduncolo rosso e 
nostrano messe 
a dimora (fonte: 
Servizio Controllo 
Vivai - ISPERVIT - 
Conegliano). 


1000 



1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 
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Figura 5. Percentuale 
di talee innestate di 
Refosco dal peduncolo 
rosso di categoria 
“certificato” rispetto al 
totale (fonte: Servizio 
Controllo Vivai - 
ISPERVIT - 
Conegliano). 


stimare, infatti, un aumento di superficie di circa 100 ettari l’anno, 
per raggiungere probabilmente, nel prossimo futuro, la soglia di 2000 
ettari coltivati a Refosco. 

Infine nella figura 5 è illustrato l’andamento della percentuale di 
materiale certificato prodotto negli ultimi anni all’interno dalla varie¬ 
tà Refosco dal peduncolo rosso. Come si può notare, adesso la stra¬ 
grande maggioranza del materiale prodotto appartiene alla categoria 
“certificato”. Va inoltre precisato che molto del materiale di catego¬ 
ria standard prodotto negli ultimi anni è costituito da selezioni mas- 
sali, ottenute da operatori e tecnici qualificati come complemento ai 
pochi cloni finora disponibili. 
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ESCRIZIONE DEI 
CLONI OMOLOGATI 


REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ISV-F 1 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Grande, piramidale, alato 
Acino 

Medio, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media di popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 
Superiore 
Peso del grappolo 
da medio a inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Media 

Acidità totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 
Rosso rubino 
Aroma 

Tipico, mediamente intenso 
Sapore 

Leggermente erbaceo snello di corpo, di media alcolicità e di buona acidità 
Consigli sull’utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “classico”. Clone di buona vigoria e ottima produttività. Per le sue 
caratteristiche può essere utilizzato come base per un vino d’annata. 

Costitutore 

Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano (TV) 

Centro Potenziamento Vitivinicoltura ed Enologia per il Friuli-Venezia Giulia - Udine 

Anno di omologazione 
1990 

Origine 

Spessa di Cividale - UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ISV-F 4 Toppani 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Piramidale, alato, tendenzialmente compatto, 

più corto della media 

Acino 

Medio, rotondeggiante 

Epoche fenologiche 

Maturazione leggermente anticipata 

Potenziale produttivo 

Fertilità 
Superiore 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità totale 
Media 



Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rosso rubino molto intenso 
Aroma 

Presenta un’ottima complessità ed intensità aromatica 
Sapore 

Prevalgono i sentori di frutti rossi. Di ottima struttura, equilibrata e completa 


Consigli sull'utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “di Scodovacca”. Clone con vigoria inferiore alla media, di ottima gra¬ 
dazione zuccherina e con un livello di antociani molto interessante. Clone miglioratore da 
consigliare nei programmi per la produzione di vini di medio o lungo invecchiamento. 

Costitutore 

Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano (TV) 

Centro Potenziamento Vitivinicoltura ed Enologia per il Friuli-Venezia Giulia - Udine 

Anno di omologazione 
1990 

Origine 
Ruda - UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ERSA FVG 400 


Caratteristiche moifologiche e vegetative 
Grappolo 

Piramidale, con piccola ala, medio, semispargolo 
Acino 

Medio-piccolo, rotondo 

Epoche fenologiche 

Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 

Inferiore 

Peso del grappolo 

Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità totale 
Media 



Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rubino intenso con riflessi violacei 
Aroma 

Molto complesso con predominanza di confettura e ciliegia 
Sapore 

Tendenzialmente acido ed astringente con buon corpo e notevole persistenza. 


Consigli sull’utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “classico”. Produttività contenuta per la minore fertilità e per il tipo 
di grappolo (medio, poco compatto e con acino medio/piccolo). Vino molto interes¬ 
sante sia per il notevole corredo aromatico che polifenolico. Da utilizzare come base 
(40-50%) assieme ai cloni ERSA FVG 401 ed ERSA FVG 404 per produrre vini 
Refosco di medio-lungo invecchiamento. 

Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 

Anno di omologazione 
2002 


Origine 

Spilimbergo-PN 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ERSA FVG 401 Villa Chiozza 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Piramidale, con piccola ala, medio, più corto 
della media 
Acino 

Medio-piccolo, rotondo 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 
Fertilità 
Inferiore 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rubino con riflessi violacei 
Aroma 

Ottima complessità con prevalenza di note floreali, di bacche e prugne essiccate 
Sapore 

Sapido leggermente astringente dotato di buona struttura e persistenza 
Consigli sull’utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “di Scodovacca”. Clone con marcata colorazione antocianica di tutti 
gli organi vegetali. Fornisce un vino di ottimo equilibrio, sapido e ricco di colore e 
corpo. Da utilizzare come base (40-50%) assieme ai cloni ERSA FVG 400 ed ERSA 
FVG 404 per produrre dei Refoschi da medio a lungo invecchiamento. 

Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 

Anno di omologazione 
2002 

Origine 

Cervignano-UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ISV-ERSA FVG 402 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 

Grappolo 

Medio, piramidale, semicompatto, con piccole 
ali 

Acino 

Medio-piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 
Media 

Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Medio-superiore 
Acidità totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rubino intenso 
Aroma 

Note speziate di confettura, accompagnate da sensazioni floreali 
Sapore 

Tendenzialmente acido di buon corpo e persistenza 
Consigli sull'utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “classico”. Clone fornito di un importante corredo aromatico ed 
antocianico. Se ne consiglia l’utilizzo per rendere il quadro olfattivo più complesso. 

Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 
Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano (TV) 

Anno di omologazione 
2004 

Origine 

Capriva del Friuli - GO 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ISV-ERSA FVG 403 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Medio, piramidale, con ali evidenti, semispargolo 
Acino 

Medio, rotondeggiante, di colore blu intenso 

Epoche fenologiche 

Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 
Inferiore 
Peso del grappolo 
Medio 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Leggermente superiore 
Acidità totale 
Media 



Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rubino con distinti riflessi violacei 
Aroma 

Mediamente intenso con sentori di mora, lampone e ciliegia 
Sapore 

Mediamente acido ed astringente dotato di ottimo equilibrio e persistenza 


Consigli sull’utilizzazione 

Ascrivibile al tipo “classico”. Il clone si distingue per una bassa fertilità. A livello eno¬ 
logico si può considerare, grazie al suo equilibrio organolettico, clone di base per pro¬ 
durre un Refosco ben caratterizzato. 


Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 
Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano (TV) 

Anno di omologazione 
2004 


Origine 

Cervignano del Friuli - UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ERSA FVG 404 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 
Piccolo, spargolo 
Acino 

Piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Leggermente tardiva 

Potenziale produttivo 
Fertilità 
Inferiore 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 
Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rubino con riflessi violacei 
Aroma 

Molto complesso in cui prevale la confettura, l’erbaceo secco e le spezie. Si avvertono 

anche note di frutti rossi e di prugna essiccata 

Sapore 

Dotato di buona acidità ed astringenza; ottima la struttura e notevole la persistenza. 
Molto ricco di tannini nobili. 

Consigli sull’utilizzazione 

Presenta caratteri ampelografici, agronomici ed enologici particolari. Si distingue per 
la scarsa produttività e per fornire un vino molto complesso e potente sia a livello aro¬ 
matico che gustativo. Per le sue caratteristiche si può considerare un clone comple- 
mentare(5/20%), impiegabile per migliorare vini Refosco da evoluzione. 

Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 

Anno di omologazione 
Di prossima omologazione 

Origine 

Fiumicello - UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO ERSA FVG 405 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Medio-piccolo, semispargolo 
Acino 

Piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media 

Potenziale produttivo 
Fertilità 
Inferiore 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 
Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rubino intenso con riflessi violacei 
Aroma 

Ottima la complessità con dominanza floreale (viola) e frutti rossi; meno intense ma 
distinte le note speziate e di confettura. 

Sapore 

Presenta buona acidità e leggera astringenza, dotato di ottima struttura e buona persi¬ 
stenza. 

Consigli sull’utilizzazione 

Clone meno produttivo della media della popolazione che fornisce un vino caratteriz¬ 
zato da ottime complessità ed equilibrio. Si può considerare un clone complementare 
miglioratore. 

Costitutore 

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale - ERSA Gorizia 

Anno di omologazione 
Di prossima omologazione 

Origine 

Fiumicello - UD 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO VCR 14 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Medio, cilindrico - piramidale, semicompatto, 
due corte ali. 

Acino 

Medio-piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 
Fertilità 

Leggermente superiore alla media 
Peso del grappolo 
Medio - inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità Totale 
Superiore 

Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rosso rubino intenso 
Aroma 

Fruttato con sentori di marasca 
Sapore 

Leggermente speziato, di ottima struttura 

Consigli sull’utilizzazione 
Clone di media vigoria e con produttività costante. Ricco di polifenoli, migliora dopo 
breve invecchiamento (1-2 anni) Si presta al taglio con vini da destinare all’invecchia¬ 
mento. 

Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 

Anno di omologazione 
1995 

Origine 

Rauscedo (PN) 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO VCR 5 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 

Grappolo 

Medio - piccolo, tronco - piramidale, 
semicompatto, una corta ala. 

Acino 

Medio-piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 

Superiore alla media 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità Totale 
Inferiore 

Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rosso rubino intenso 
Aroma 

Fruttato con sentori di marasca. 

Sapore 

Speziato di ottima struttura 

Consigli sull’utilizzazione 
Clone di buona vigoria e media produttività. Estrinseca le sue migliori potenzialità in 
ambiente collinare. Si presta al taglio con vini da destinare all’invecchiamento, ai quali 
conferisce struttura e colore, nonché profumi particolarmente speziati. 

Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 
Anno di omologazione 

1998 

Origine 

Faedis (UD) 
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REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO VCR 473 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Medio, piramidale, munito di ali evidenti. 
Acino 

Medio-piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 
Fertilità 

Superiore alla media 
Peso del grappolo 
Medio 

Potenziale enologico 
Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità Totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rosso rubino intenso con riflessi violacei 
Aroma 

Fruttato con sentori di frutti rossi (marasca) 
Sapore 

Leggermente speziato di buona struttura 



Consigli sull’utilizzazione 

Clone di media vigoria e buona produttività. Si adatta a diverse forme di allevamento 
riferite ad ambienti collinari o di pianura. Dà un vino ricco di polifenoli, di buona strut¬ 
tura, per medio invecchiamento 

Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 

Anno di omologazione 
Prossimamente 

Origine 

Spessa di Cividale (UD) 
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REFOSCO NOSTRANO (*) VCR 470 

Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Meno che medio, cilindrico piramidale, munito 
di due corte ali, a volte con un’ala più evidente. 

Acino 

Medio piccolo, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 
Fertilità 
Superiore 
Peso del grappolo 
Inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità Totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 
Colore 

Rosso rubino intenso 
Aroma 

Fruttato di ciliegia selvatica 
Sapore 

Speziato giustamente tannico 

Consigli sull’utilizzazione 
Clone di media vigoria e media produttività. Estrinseca le sue migliori potenzialità in 
ambiente collinare. Si presta al taglio con vini da destinare all’invecchiamento anche 
prolungato ai quali conferisce struttura e colore oltreché sapori speziati. 

Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 

Anno di omologazione 
Prossimamente 

Origine 

Spessa di Cividale (UD) 

(*) sinonimo Refosco dì Faedìs 
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REFOSCO NOSTRANO (*) VCR 471 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Cilindrico munito di due corte ali 
Acino 

Medio o meno, rotondeggiante 
Epoche fenologiche 
Nella media della popolazione 

Potenziale produttivo 

Fertilità 

Piuttosto elevata 
Peso del grappolo 
Medio o leggermente inferiore 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Superiore 
Acidità Totale 
Media 

Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rosso rubino intenso 
Aroma 

Fruttato di ciliegia selvatica 
Sapore 

Speziato giustamente tannico 

Consigli sull’utilizzazione 
Clone di buona vigoria e produttività. Estrinseca le sue migliori potenzialità in ambien¬ 
te collinare. Si presta al taglio con vini da destinare all’invecchiamento anche prolun¬ 
gato ai quali conferisce struttura e colore oltreché sapori speziati. 

Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 

Anno di omologazione 
Prossimamente 

Origine 

Spessa di Cividale (UD) 

(*) sinonimo Refosco di Facdts 
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REFOSCO NOSTRANO (*) VCR 472 


Caratteristiche morfologiche e vegetative 
Grappolo 

Cilindrico piramidale, munito di corte ali, 

leggermente tozzo 

Acino 

Medio 

Epoche fenologiche 

Nella media della popolazione o leggermente 
più precoce 

Potenziale produttivo 

Fertilità 

Media 

Peso del grappolo 
Medio 

Potenziale enologico 

Ricchezza in zuccheri 
Media 

Acidità Totale 
Media - superiore 



Caratteristiche organolettiche del vino 

Colore 

Rosso rubino intenso 
Aroma 

Fruttato di ciliegia selvatica 
Sapore 

Speziato di buona struttura giustamente tannico 


Consigli sull’utilizzazione 

Clone di media vigoria e buona produttività. Estrinseca le sue migliori potenzialità in 
ambiente collinare. Si presta al taglio con vini da destinare aH’invecchiamento anche 
prolungato ai quali conferisce struttura e colore oltreché sapori speziati. 


Costitutore 

Vivai Cooperativi Rauscedo - Rauscedo - PN 


Anno di omologazione 
Prossimamente 

Origine 

Spessa di Cividale (UD) 

(*) sinonimo Refosco di baedis 
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MBIENTI DI 
COLTIVAZIONE 


finché si arriva sul Carso, patria di gente 
silenziosa e aspra e si trova il refosco ruggente 
e spaccabicchieri, ed il terrano che ha proprio 
l’odore e il gusto di quel terreno guerriero. 


O.P. ossia II vero Bevitore - Paolo Monelli, 1963 














Giuseppe Michelutti, Sara Zanolla, Davide Bianco 



I Refoschi rappresentano i vitigni autoc¬ 
toni maggiormente coltivati in Friuli Venezia 
Giulia dopo il Tocai friulano e il Verduzzo 
friulano. Il Refosco dal peduncolo rosso è 
iscritto in tutti i disciplinari DOC della 
regione ad esclusione di quello del Collio. Le 
zone DOC classiche (Fig.l), con maggiori 
superfici investite con il Refosco dal pedunco¬ 
lo rosso, sono “Friuli - Grave”, “Colli 
Orientali del Friuli”, “Lison - Pramaggiore” 
e “Friuli - Aquileia”, rispettivamente con 
256, 122, 101 e 99 ettari per un totale di 578 
su 625 in Friuli Venezia Giulia e Veneto, pari 
al 93%; i dati sono relativi all’anno 2002, 

(Fig.2). 

Per accompagnare il lettore alla scoperta 
degli ambienti dei Refoschi, per ciascuna 

zona DOC saranno illustrate le caratteristiche climatiche, geomor¬ 
fologiche e pedologiche e la loro idoneità agli stessi. 


1 - Friuli - Grave 

2 - Lison - Pramaggiore 
3-Friuli-Aquileia 

4 - Colli Orientali del Friuli 


Figura 1. Consorzi per 
la tutela dei vini a DOC 
dove il Refosco è 
ampiamente coltivato. 


Zona DOC “Friuli - Grave” 

Ambiente 

Data la sua notevole estensione, la zona DOC “Friuli - Grave” copre 
una grande varietà di ambienti, dalle pendici delle prealpi, all’anfiteatro 
morenico del Tagliamento che si estende da Ragogna a Tricesimo, alla 
media e bassa pianura a sud della fascia delle risorgive. 

La maggior parte del territorio è tuttavia rappresentata dalle 
“grave”, le ghiaie dell’alta pianura friulana, che, a partire dall’ultimo 
periodo glaciale, sono state depositate dai corsi d’acqua, estinti od 
attuali, al loro sbocco in pianura. 


Ettari 

Friuli-Grave 
Colli Orientali del Friuli 
Lison-Pramaggiore 
Friuli - Aquileia 


0 50 100 150 200 250 300 

I I I I I I I I I I I I I I 11 I I I I I I I I I 


mmmmt 


Altre 


Figura 2. Superfici a 
Refosco nelle zone a 
DOC del Friuli Venezia 
Giulia e del Veneto. 
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Tabella 1. Caratteri climatici, geomorfologici e pedologici della zona a DOC “Friuli - Grave”. 



Parametri 

Alta pianura 

Bassa pianura 

Condizioni climatiche 

Temperatura media 




(aprile-settembre) 

Somma termica 

19,0"C 

19.1°C 


(aprile-settembre) 

Precipitazioni 

1650“C 

1700°C 


(aprile-settembre) 

Deficit pluviometrico 

600 • 800 mm 

600 mm 


(giugno-agosto) 

0 - 100 mm 

100 - 180 mm 

Caratteristiche 

Materiali parentali 

ghiaie 

limi e argille 

geomorfologiche 

Pendenza 

1 - 2% 

0.1 - 0.5% 

Caratteri del 
topsoil 

Tessitura 

franca o franco-sabbiosa 

franco-limoso-argillosa o 
franco-limosa 


Scheletro 

frequente o abbondante 

assente 


Carbonati totali 

scarsamente calcareo o 

estremamente calcareo 

scarsamente calcareo 

Qualità dei suoli 

Limitazioni approfondimento 
radicale 

granulometria grossolana 

insufficiente disponibilità 
di ossigeno 


Quantità d'acqua disponibile 

bassa o molto bassa 

elevata 


Permeabilità 

alta 

bassa 

Gestione acque 

Fabbisogno irriguo 

1 - 3 interventi irrigui 
a seconda delle annate 

nullo, utile un'intervento 
irriguo di soccorso solo nelle 
annate più siccitose 


Regimazione acque 

non necessaria 

scoline abbbmate ad una 
accentuata baulatura 


Proprio all’ultimo massimo glaciale, che corrisponde al periodo 
tra 30.000 e 10.000 anni fa, denominato tardo Pleistocene, viene 
attribuita la costruzione della maggior parte dell’anfiteatro morenico 
da parte del ghiacciaio del Tagliamento allo sbocco della sua valle. 
Questo può essere suddiviso in tre cerehie, la cui altezza tende a 
diminuire dalla più esterna, dove maggiore è anche la presenza di 
blocchi di grandi dimensioni, alle più interne; le ultime, anche a 
causa della presenza di alcuni rilievi isolati non sono continue come 
la prima, ma suddivise in più lobi. 

I depositi che costituiscono l’anfiteatro nel suo insieme sono di 
più tipi. I materiali che costituiscono i rilievi morenici, le tilliti, pos¬ 
sono essere più o meno ricchi in granulometrie fini a seconda della 
loro posizione nel corpo del ghiacciaio; in generale, nell’ambito di 
una singola cerchia, i depositi più grossolani si osservano in corri¬ 
spondenza dei rilievi, mentre la zona a monte ha una morfologia più 
dolce ed è più ricca in limo. Nelle depressioni tra le diverse cerehie 
si possono invece trovare materiali fluvioglaciali grossolani deposti 
dai corsi d’acqua che si originavano dal fronte del ghiacciaio, detti 
scaricatori glaciali, oppure depositi fini e torbe legati ad un ambien¬ 
te palustre, nelle zone maggiormente depresse. Le depressioni non 
sono vocate alla viticoltura, anche se generalmente destinate all’uso 
agricolo, mentre solo in poche aree dell’anfiteatro sono rimaste alcu¬ 
ne zone umide di valenza naturalistica. L’alta pianura può essere sud- 
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divisa in due settori, a destra e a sinistra del Tagliamento. Infatti, se 
in sinistra è formata dal sistema di conoidi fusi uno nell’altro costrui¬ 
to dagli scaricatori dell’anfiteatro, nel settore pordenonese i ghiacciai 
non raggiungevano la pianura; la sua costruzione è quindi quasi inte¬ 
ramente imputabile a corsi d’acqua molto simili agli attuali Cellina e 
Meduna per il tipo di materiale trasportato, più carbonatico e gros¬ 
solano di quello del Tagliamento. 

Tuttavia, i principali corsi d’acqua attivi nel tardo Pleistocene 
hanno rielaborato in maniera simile i loro depositi alla fine del perio¬ 
do glaciale, svuotandoli in corrispondenza dello sbocco in pianura e 
ridepositando i materiali più a valle. Ciò ha fatto sì che le scarpate 
erosive, che nella porzione apicale separano la superficie della pianu¬ 
ra dall’alveo attivo di qualche decina di metri, tendono via via a ridur¬ 
si verso valle, finché i depositi più recenti vengono a trovarsi a quote 
superiori rispetto a quelli più antichi. Questo sistema viene detto “a 
conoidi telescopici”, poiché ciascun conoide erode quelli più antichi 
e viene a sua volta eroso da quelli più recenti. 

Alcuni di questi sistemi sono tuttora in attività, con un regime tor¬ 
rentizio in cui alle fasi di piena, con l’alveo completamente occupato 
dalle acque, si alternano fasi di magra, in cui appare completamente 
asciutto. Altri, al diminuire della disponibilità d’acqua in seguito alla 
fusione del ghiacciaio, sono stati definitivamente abbandonati, come 
quelli di Fagagna e Martignacco, oppure sono occupati da corsi d’ac¬ 
qua minori, come il Corno e il Cormór. 

Procedendo da monte verso valle, cambiano le caratteristiche dei 
corsi d’acqua e, con esse, quelle dei sedimenti che essi trasportano. 
Una zona di transizione, detta “fascia delle risorgive”, separa l’alta 
pianura - costituita da depositi grossolani depositati dai corsi d’acqua 
di tipo braided o “a canali anastomizzati” (Fig.3) che tendono a diva- 



Figura 3. Immagine 
aerea dell'alta pianura. 
Ben riconoscibile la 
paleoidrografia a 
canali anastomizzati. 
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gare in ampi alvei - dalla bassa pianura, dove i corsi d’acqua traspor¬ 
tano sedimenti fini che, in assenza di argini, depositano ai lati del loro 
percorso, costruendosi un “dosso” più elevato rispetto alle aree cir¬ 
costanti. Con l’andare del tempo, questa situazione tende a diventa¬ 
re instabile, per cui il fiume tende a spostarsi verso le zone depresse, 
dove inizia a costruirsi un altro dosso e così via. La fascia delle risor¬ 
give segna, inoltre, il passaggio da una falda di tipo freatico, presen¬ 
te libera ad una certa profondità, ad una di tipo artesiano, dove le 
acque sotterranee si suddividono in più livelli: quello più superficia¬ 
le emerge dando luogo ai numerosi corsi d’acqua detti appunto “di 
risorgiva” o alimentando le portate dei corsi d’acqua principali; quel¬ 
li più profondi sono confinati da strati impermeabili e zampillano a 
quote più alte di quella della superficie topografica se intercettati da 
un pozzo. 

Il passaggio tra alta e bassa pianura è molto netto ed evidente nei 
sedimenti più antichi, dove la fascia delle risorgive separa i suoli 
arrossati a nord, da quelli bruni o grigiastri a sud ed è evidenziata 
anche dalla differenza nella forma e nelle dimensioni dei campi, che 
nella bassa necessitano di una sistemazione idraulica per allontanare 
le acque in eccesso. 

Meno definita è la distinzione tra alta e bassa pianura nei sedimen¬ 
ti più recenti; qui le lingue ghiaiose che corrispondono a percorsi 
abbandonati in epoca storica si insinuano tra i sedimenti più fini con 
caratteri idromorfici della bassa pianura. Le aree a sedimentazione 
grossolana sono, pertanto, più vocate di quelle a sedimentazione fina. 

La porzione di bassa pianura che ricade in provincia di 
Pordenone ha avuto un’evoluzione singolare, che la differenzia dal 
resto della pianura. I sedimenti deposti dal Cellina, tra l’allineamen¬ 
to Meduna - Noncello ed il Livenza, e dal Tagliamento, ad ovest del¬ 
l’allineamento Meduna - Noncello, sono stati erosi dai corsi d’acqua 
di risorgiva e probabilmente dallo stesso paleo - Tagliamento, di cui, 
a partire da quello attualmente occupato dal Noncello, sono ricono¬ 
scibili i grandi paleoalvei con orientazione NE - SW. Anche in questo 
caso sono le aree più rilevate (Figg. 4 e 5), dove la presenza del reti¬ 
colo idrografico inciso favorisce l’allontanamento delle acque in 
eccesso, ad essere vocate (Michelutti et al., 2003). 


Clima 

Nell’alta pianura le temperature medie annue si attestano sui 
12,9°C. Nel periodo vegetativo della vite (aprile - settembre) la tem¬ 
peratura media è di 19°C e la somma termica (ZTmed^ - 10°C) è di 
ca. 1650°C. Le precipitazioni medie annue presentano un’ampia 
variabilità, data l’estensione in senso N - S, e sono comprese tra i 
1300 mm, lungo il limite delle risorgive, e i 1600 mm della parte set¬ 
tentrionale; la piovosità durante il ciclo vegetativo passa con direzio¬ 
ne S - N da 600 a 800 mm, con medie mensili minori di 100 mm solo 
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Figura 4. Immagine 
aerea della bassa 
pianura con i limiti 
della Carta dei suoli 
della pianura e delle 
colline del pordenonese 
(Michelutti et al., 

2003). Evidenti le 
incisioni di risorgiva. 



Figura 5. Carta 
altimetrica elaborata 
dal DTM dell’immagine 
precedente. Signifi¬ 
cative le variazioni di 
quota della zona. Gli 
intervalli di quota sono 
di 3 m, con le tonalità 
più chiare le quote 
inferiori 


nel mese di luglio nel settore meridionale. Ne consegue che il deficit 
pluviometrico estivo nell’anno medio varia, a seconda della latitudi¬ 
ne, da 0 a 100 mm. 

Nella bassa pianura le temperature medie annue si attestano sui 
13,0°C. Nel periodo vegetativo della vite la temperatura media è di 
poco superiore ai 19°C e la somma termica è di ca. 1700°C. Le pre¬ 
cipitazioni medie annue presentano un certo grado di variabilità e 
sono comprese tra i 1100 mm lungo il limite meridionale della pro¬ 
vincia di Pordenone e i 1300 mm all’altezza della linea delle risorgi¬ 
ve; la piovosità durante il ciclo vegetativo si aggira attorno ai 600 mm, 
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con piovosità medie mensili dell’ordine dei 100 mm con valori mini¬ 
mi a luglio di 70 - 90 mm (ARPA - OSMER. Dati decennali). Il defi¬ 
cit pluviometrico estivo medio va da 100 a 180 mm. 


Figura 6. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Chromi-Skeletic 
Cambisols. 


Suoli 

I suoli che si sono sviluppati nell’alta pianura friulana presentano 
un denominatore comune, costituito dalla presenza di scheletro fin 
dalla superficie e dallo scarso spessore, dovuto ad un substrato sab¬ 
bioso - ghiaioso che si rinviene a scarsa profondità. 

II materiale parentale grossolano e carbonatico ha rallentato la 
pedogenesi e pertanto i suoli più antichi, riferibili al tardo 
Pleistocene, si differenziano da quelli più recenti dell’Olocene solo 
per un minor contenuto di carbonati e per un arricchimento in argil¬ 
la di neogenesi. 

Nelle superfici tardo - pleistoceniche, si possono segnalare diffe¬ 
renze di un certo rilievo tra i suoli formatisi sulle alluvioni del Cellina - 
Meduna, rispetto a quelli di competenza del sistema tilaventino. I 
primi sono in genere sottili, franco - sabbiosi, molto calcarei, mentre 
i secondi sono moderatamente profondi, franchi e scarsamente cal¬ 
carei. Non si riscontrano invece differenze significative tra i suoli di 
età olocenica che hanno una granulometria grossolana e alti tenori di 
carbonati. 

A queste tipologie di suoli si aggiungono quelli sviluppatisi sulle 
alluvioni terrigene del Torre, che sono profondi, franco - argillosi, 
non calcarei. Sono suoli che mostrano caratteristiche analoghe a 

quelli posti in continuità più 
a Sud che caratterizzano la 
DOC “Friuli - Aquileia” ma 
possiedono, rispetto a que- 
st’ultimi, un minor contenu¬ 
to di argilla e un miglior dre¬ 
naggio. 

I suoli principali nell’alta 
pianura friulana, secondo la 
classificazione WRB (1998), 
sono: Chromi-Skeledc Cam¬ 
bisols, Rendzic Leptosols, 
Skeled-Calcaric Regosols. 

I Chromi-Skeletic Cam¬ 
bisols (Fig.6) si riscontrano 
tipicamente sulle superfici 
modali e sulle superfici incise 
e terrazzate antiche di 
Tagliamento, Torre e Na- 
tisone. Questi suoli interes¬ 
sano un territorio molto este¬ 
so che da Dignano e Co- 
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droipo si spinge verso est fino a Cividale. Il materiale parentale, che 
si rinviene inalterato a moderata profondità, è costituito da ghiaie 
sabbiose. 

Il suolo ha una granulometria franca su scheletrico sabbiosa, 
medio potere adsorbente ed è subalcalino e calcareo; l’orizzonte 
superficiale di colore bruno rossastro ha tessitura franca e scheletro 
frequente, è neutro e scarsamente calcareo. L’approfondimento radi¬ 
cale è limitato dalla granulometria grossolana che si riscontra entro i 
primi 40 - 80 cm. 

La quantità di acqua disponibile per le colture è in genere bassa 
(50 - 100 mm), in ragione del contenuto di scheletro e dello spessore 
del suolo. Il fabbisogno irriguo medio per la vite varia, a seconda 
della piovosità della pianura, da 20 a 60 mm, con punte che nelle 
annate più siccitose superano i 60 - 100 mm. 

La permeabilità è moderatamente alta; i suoli presentano un dre¬ 
naggio eccessivo e pertanto non necessitano di alcuna sistemazione 
per la regimazione delle acque in eccesso. 

I Rendzic Leptosols (Fig.7) si ritrovano, con maggiore frequenza, 
nella porzione prossimale dei conoidi del sistema Cellina - Meduna, 
ambienti conosciuti come magredi. Il materiale parentale è costituito 
da ghiaia carbonatica, anche 
molto grossolana. 

Questi suoli hanno un 
colore bruno molto scuro, tes¬ 
situra franco - sabbiosa e 
scheletro abbondante, con 
una ricca dotazione di sostan¬ 
za organica, sono subalcalini 
ed estremamente calcarei, 
hanno basso potere adsorben¬ 
te per la povertà di colloidi 
minerali. Essi poggiano su un 
substrato scheletrico - sabbio¬ 
so che si riscontra entro i 
primi 40 cm e limita l’appro¬ 
fondimento radicale. 

La quantità d’acqua dispo¬ 
nibile per le colture è in gene¬ 
re molto bassa (<50 mm), in 
ragione della granulometria 
grossolana e dell’esiguo spes¬ 
sore del suolo. Il fabbisogno 
irriguo per la vite si attesta sui 
70 mm con punte che nelle annate più siccitose superano i 120 
mm. 

La permeabilità è molto alta; i suoli sono eccessivamente dre¬ 
nati e non necessitano di regimazioni delle acque in eccesso. 

Gli Skeleti-Calcaric Regosols (Fig.8) si riscontrano tipicamente 



Figura 7. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Rendzic Leptosols. 
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Figura 8. Profilo di 
suolo rappresentativo 
degli 

Skeleti-Calcaric 

Regosols. 


nelle aree della pianura alluvio¬ 
nale recente con deposizione 
grossolana tipica di un’idrogra¬ 
fia di tipo braided e nello speci¬ 
fico si rinvengono, principal¬ 
mente, lungo i terrazzi recenti 
di Cellina, Meduna, Ta- 
gliamento e Torre. Il materiale 
parentale è costituito da ghiaie 
e sabbie. 

Questi suoli hanno un oriz¬ 
zonte superficiale di colore 
bruno grigiastro scuro, tessitura 
in genere franco - sabbiosa e 
scheletro da frequente ad 
abbondante, alcalino ed estre¬ 
mamente calcareo. Il suolo ha 
granulometria scheletrico - 
franca su scheletrico - sabbiosa 
e potere adsorbente basso per 
la povertà di colloidi, in specie 
minerali. L’approfondimento radicale è limitato dalla granulometria 
particolarmente grossolana che si riscontra entro i primi 30 - 60 cm. 

La quantità d’acqua disponibile per le colture è in genere bassa o 
molto bassa, in ragione della granulometria grossolana e dell’esiguo 
spessore del suolo. Il fabbisogno irriguo per la vite varia 40 a 80 mm 
con punte che nelle annate più siccitose superano i 70 - 150 mm. 

La permeabilità è alta; i suoli sono eccessivamente drenati e non 
necessitano di regimazioni delle acque in eccesso. 



I suoli della bassa pianura si riscontrano principalmente nella pro¬ 
vincia di Pordenone. I più idonei alla viticoltura sono quelli svilup¬ 
patisi su alluvioni tardo - pleistoceniche, specie se ricadono in ambi¬ 
ti a morfologia debolmente convessa, che mitiga i caratteri di idro- 
morfia tipici delle basse pianure a sedimenti fini. 

Come per l’alta pianura, sussiste una certa diversità tra i suoli for¬ 
matisi sulle alluvioni del Cellina - Meduna rispetto a quelli di com¬ 
petenza del sistema tilaventino. Questi, rispetto ai primi, presentano 
maggiori dotazioni di argilla e livelli di carbonati, specie in superficie, 
decisamente meno elevati. 

Pertanto, nella bassa pianura occidentale del Friuli, i suoli princi¬ 
pali sono, secondo la classificazione WRB (1998), i Gleyic Calcisols e 
gli Hypercalci-Gleyic Calcisols. 

I Gleyic Calcisols (Fig.9) si riscontrano tipicamente sulla porzione 
medio - distale del conoide alluvionale del sistema idrografico tardo 
- pleistocenico del Tagliamento, incisa dai fiumi Reghena, Sile, Fiume 
e dallo scolo Arcon. Il materiale parentale è stratificato e costituito da 
limi ed argille. 


100 




Gleyic Calclsol 


Il suolo è caratterizzato dalla 
decarbonatazione dell’orizzon¬ 
te superficiale e dalla rideposi¬ 
zione ed accumulo dei carbona¬ 
ti secondari in profondità sotto 
forma di concrezioni calcaree; 
ne consegue che, in superficie, è 
scarsamente calcareo, mentre in 
profondità i livelli sono elevati, 
con valori superiori a quelli del 
materiale parentale. Esso ha 
una granulometria argillosa, 
elevato potere adsorbente e rea¬ 
zione alcalina. L’orizzonte 
superficiale di colore bruno 
oliva ha una tessitura franco - 
limoso - argillosa e ridotti valo¬ 
ri di calcare attivo. 

L’approfondimento radicale 
è limitato dall’insufficiente di¬ 
sponibilità di ossigeno, che si 

verifica in genere entro il primo metro ed è dovuta alla saturazione 
idrica temporanea del suolo, in genere legata alla presenza di strati 
massivi a bassa conducibilità idraulica. 

La quantità d’acqua disponibile per le colture è elevata, in ragio¬ 
ne della granulometria fine. Nell’annata media, il fabbisogno irriguo 
per la vite è nullo e solo nelle annate più siccitose può essere utile un 
intervento di soccorso. 

La permeabilità è moderata- 
mente bassa e gli appezzamenti 
necessitano di una accurata siste¬ 
mazione, per favorire lo sgrondo 
sia superficiale sia sottosuperfi¬ 
ciale delle acque in eccesso. Ciò è 
ottenibile con un adeguato siste¬ 
ma di scoline per quanto attiene 
la sezione e la distanza, abbinato 
ad un’accentuata baulatura; è 
consigliabile inoltre l’impiego 
dell’aratro talpa, sebbene i filari 
ne consentano l’uso solo in senso 
longitudinale. 

Gli Hypercalci-Gleyic Calci- 
sols (Fig.10) si riscontrano in 
corrispondenza della porzione 
distale del conoide alluvionale 
costruito dal Cellina durante il 
tardo Pleistocene. Il materiale 


Figura 9. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Gleyic Calcisols. 


Figura 10. Profilo di 
suolo rappresentativo 
degli Hypercalci-Gleyic 
Calcisols. 


101 






parentale, di natura quasi esclusivamente carbonatica, è costituito da 
limi con lenti di sedimenti più grossolani. Pertanto, i suoli, sebbene 
antichi, sono poco pedogenizzati e l’orizzonte superficiale mantiene 
livelli di carbonati in genere superiori al 60%. 

Il suolo mostra una chiara rideposizione ed accumulo dei carbo¬ 
nati secondari in profondità, sotto forma di concrezioni calcaree e 
segni di idromorfia legati alla bassa aggregazione strutturale e alla 
granulometria fine. Esso ha una granulometria limosa fine, moderato 
potere adsorbente e reazione alcalina. L’orizzonte superficiale di 
colore bruno oliva chiaro ha una tessitura franco - limosa e moderati 
valori di calcare attivo. 

L’approfondimento radicale è limitato dall’insufficiente disponi¬ 
bilità di ossigeno che si verifica in genere entro il primo metro ed è 
dovuta alla saturazione idrica temporanea del suolo e alla presenza di 
strati massivi a bassa permeabilità. 

La quantità di acqua disponibile per le colture è in genere elevata 
e, nell’annata media, non sono necessari apporti d’acqua irrigua, utili 
eventualmente nelle annate più siccitose. 

La permeabilità è bassa e strettamente correlata alla ridotta condu¬ 
cibilità idraulica degli strati massivi. Sebbene in alcune aree lo smalti¬ 
mento delle acque in eccesso sia facilitato dalla morfologia convessa del 
territorio, occorre prestare molta cura nelle sistemazioni, che devono 
essere adeguate per sezione e distanza delle scoline ed abbinate ad 
un’ampia baulatura; è consigliabile pure l’impiego dell’aratro talpa. 


Vocazione 

L’ambiente dell’alta pianura presenta una bassa fertilità naturale, ma 
mediante l’irrigazione e le concimazioni, è possibile elevarla a livelli ade¬ 
guati, al fine di ottenere un buon equilibrio vegeto - produttivo. 

Il Refosco dal peduncolo rosso nelle aree più settentrionali può 
mostrare, nelle annate meno calde, difficoltà di maturazione dell’uva, 
con conseguenti penalizzazioni per quanto riguarda l’acidità e i livel- 


Figura 11. Vigneto 
dell’alta pianura 
friulana. 
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Figura 12. Vigneto 
della bassa pianura 
friulana. 


li di antociani e polifenoli, mentre nel settore meridionale, nella mag¬ 
gior parte delle annate, si ottiene una adeguata maturazione tecnolo¬ 
gica. In questa zona le condizioni pedoclimatiche - somma termica, 
piovosità e contenuti di argilla dei suoli - comportano una certa 
variabilità della risposta produttiva alla annata e conferiscono ai vini 
adeguato colore e grado alcolico ma una certa debolezza in struttura. 

Il Refosco dal peduncolo rosso mostra pertanto in questo ambien¬ 
te una buona versatilità in relazione a diversi obiettivi enologici azien¬ 
dali; in conseguenza delle scelte agronomiche attuate, si possono 
ottenere interessanti vini, sia freschi sia di medio invecchiamento. 

I suoli della bassa pianura presentano un buon grado di fertilità e, 
spesso, un elevato grado di umidità. Queste condizioni portano ad un 
eccesso di vigoria e ad un ritardo nella ripresa vegetauva e nella 
maturazione del Refosco dal peduncolo rosso. Occorre pertanto met¬ 
tere in atto tutte quelle scelte e pratiche agronomiche - sesto d’im¬ 
pianto, portinnesto, drenaggio, inerbimento, gestione del verde - che 
portano ad un buon equilibrio vegetativo e che si traducono in mag¬ 
giore precocità di maturazione. 

Solo in questo modo è possibile valorizzare le condizioni termiche 
e i contenuti di argilla di questo ambiente, al fine di ottenere interes¬ 
santi risultati enologici dati da una buona struttura e colore dei vini. 
Si ottengono così, specialmente negli appezzamenti meglio drenati, 
in quanto siti sugli antichi dossi fluviali, mosti di pregio, atti sia alla 
produzione di vini d’annata sia di lungo invecchiamento. 


Zona DOC “Lison - Pramaggiore” 

Ambiente 

La zona DOC “Lison - Pramaggiore” si estende parte in provin¬ 
cia di Pordenone e parte in Veneto. 
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Non vi sono differenze per quanto riguarda i suoli e gli ambienti 
nelle due regioni, poiché l’area si estende sulla porzione distale del 
conoide del Tagliamento, nella sua destra orografica, e la suddivisio¬ 
ne risulta meramente amministrativa. È anche in continuità con la 
zona DOC “Friuli - Grave”, con cui condivide questi ambienti. 

L’area può essere suddivisa in due parti lungo l’allineamento S. 
Vito al Tagliamento - Portogruaro, sulla base dell’età dei sedimenti. 
Ad ovest di questo allineamento, i depositi fanno parte del conoide 
costruito dal Tagliamento alla fine del Pleistocene e dallo stesso 
fiume inciso in direzione NE - SW. Da ovest verso est sono ricono¬ 
scibili gli ampi paleoalvei che passano da rettilinei a meandreggianti, 
attualmente occupati dal Sile, dallo scolo Arcon, dal rio Lin e dal 
Reghena. Il piano fondamentale della pianura, su cui vi sono anche 
alcuni dossi mal espressi che non si differenziano significativamente 
dalle aree circostanti, è costituito da sedimenti fini, decarbonatati in 
superficie, adatti alla coldvazione della vite. Le incisioni, invece, non 
sono vocate, a causa della presenza della falda a debole profondità 
(Michelutti et al., 2003). 

Tra l’allineamento S. Vito al Tagliamento - Portogruaro ed il corso 
attuale del Tagliamento i sedimenti sono più recenti e seguono il 
sistema deposizionale a dossi e depressioni. Il corso attuale del fiume 
si trova su un dosso, che sarebbe tuttora in fase di accrescimento, se 
il fiume non fosse regimato da opere di arginatura, ed è separato da 
una depressione dal dosso costruito dal Tagliamento quando passava 
per Cordovado. Le aree di dosso sono adatte alla viticoltura, mentre 
nei paleoalvei ghiaiosi, pur essendoci suoli adatti, questa è limitata 
dalla presenza della falda a debole profondità. 

Clima 

Il territorio friulano del Lison - Pramaggiore presenta un mode¬ 
sto sviluppo in direzione N - S e pertanto le condizioni climatiche 


Tabella 2. Caratteri climatici, geomorfologici e pedologici della zona a DOC “Lison - Pramaggiore". 


Parametri 

Condizioni climatiche 

Temperatura media (aprile-settembre) 

19,1"C 


Somma termica (aprile-settembre) 

1700°C 


Precipitazioni (aprile-settembre) 

600 mm 


Deficit pluviometrico (giugno-agosto) 

160 mm 

Caratteristiche geomorfologiche 

Materiali parentali 

limi ed argille 


Pendenza 

0.1 - 0.5% 

Caratteri dei topsoil 

Tessitura 

f ranco-l i moso-argi 1 Iosa 


Scheletro 

assente 


Carbonati totali 

scarsamente calcareo 

Qualità dei suoli 

Limitazioni approfondimento radicale 

insufficiente disponibilità di ossigeno 


Quantità d'acqua disponibile 

elevata 


Permeabilità 

bassa 

Gestione acque 

Fabbisogno irriguo 

nullo 


Regimazione acque 

scoline abbinate ad un'ampia baulatura 
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Regione Veneto 


Figura 13. Stralcio 
della Carta dei suoli 
della pianura e delle 
colline del 
pordenonese 
(Michelutti et al., 2003), 
con i limiti tra le zone 
a DOC “Friuli - Grave” 
e “Lison - 
Pramaggiore”. 


sono poco variabili. Le temperature medie annue si attestano sui 
13,1°C. Nel periodo vegetativo della vite (aprile - settembre) la tem¬ 
peratura media è di poco superiore ai 19°C e la somma termica è di 
ca. 1700°C. Le precipitazioni medie annue sono di ca. 1200 mm e la 
piovosità durante il ciclo vegetativo si aggira attorno ai 600 mm, con 
medie mensili dell’ordine dei 100 mm e valori minimi a luglio di 70 
mm. Il deficit pluviometrico estivo è, nell’anno medio, di ca. 160 mm 
(ARPA - OSMER. Dati decennali). 


Suoli e vocazione 

I suoli maggiormente vocati alla viticoltura si riscontrano nella 
bassa pianura del Tagliamento, costituita da materiali antichi riferibi¬ 
li al tardo Pleistocene con una direzione di deposizione NE - SW 
(Fig.13). Tale senso è approssimativamente ortogonale al limite tra la 
zona DOC “Lison - Pramaggiore” e quella “Friuli - Grave”, pertan¬ 
to in entrambe le zone si riscontrano suoli molto simili per caratteri 
chimico - fisici e attitudini colturali. Tale continuità geopedologica 
prosegue in ampie aree venete della stessa DOC “Lison - 
Pramaggiore” (Michelutti et al., 2003; Veneto Agricoltura, 2001). 

Per la descrizione dei suoli e l’attitudine ai Refoschi si rimanda a 
quanto riportato sui Gleyic Calcisols per la DOC “Friuli - Grave”. 


Zona DOC “Friuli - Aquileia” 

Ambiente 

Il territorio della zona DOC “Friuli - Aquileia”, apparentemente 
omogeneo rispetto alle altre aree, presenta in realtà un passato affa¬ 
scinante quanto incerto. Molti studiosi, a partire dal 1800, si sono 
interessati alla paleoidrografia di quest’area, citando le molte fonti 
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Figura 14. Carta 
altimetrica elaborata 
dal DTM della zona a 
DOC “Friuli - Aquileia”. 
Gli intervalli di quota 
sono: 1 m per quote 
inferiori a 2 m (tonalità 
di azzurro) e 5 m per 
quelle superiori 
(tonalità di verde e di 
marrone). I numeri si 
riferiscono ai diversi 
ambienti. 


antiche che, occupandosi di una delle più grandi città del tardo impe¬ 
ro romano, hanno parlato della presenza di un corso d’acqua deno¬ 
minato Natisonis - Nat isso. Alcuni hanno voluto riconoscere nell’as¬ 
sonanza tra l’odierno Natisone, tributario del Torre e quindi 
dell’Isonzo, ed il corso di risorgiva Natissa, che scorre poco a occi¬ 
dente di Aquileia, motivo per cercare nel territorio testimonianze di 
un’antica continuità tra i due corsi d’acqua; altri hanno visto altrove 
la spiegazione delle citazioni e del grande porto fluviale, venuto alla 
luce in seguito agli scavi iniziati nel 1926. 

Ciascuna delle ipotesi è a suo modo avvincente, ma ciò che le 
accomuna è il riconoscere la grande variabilità dei percorsi seguiti dai 
corsi d’acqua del settore più orientale della pianura friulana anche in 
tempi recenti e la tendenza all’arretramento della linea di costa. In 
quest’area già i Romani avevano regolato le acque in eccesso, attra¬ 
verso un sistema di canali che le faceva confluire nel canale Anfora. 
La mancata manutenzione di questo sistema, in seguito alle invasioni 
barbariche e la naturale subsidenza dell’area, favorirono l’impaluda¬ 
mento dell’area e, conseguentemente, il suo declino. Nuove opere di 
bonifica furono intraprese dall’Austria nel 1776, presto interrotte ed 
infine concluse nei primi decenni del 1900. 

Nella zona sono riconoscibili sei ambienti (Fig.14). Il primo, che 
si estende nella zona settentrionale è caratterizzato dall’assenza di evi¬ 
denti tracce di paleoidrografia, è dotato di una pendenza moderata e 
corrisponde all’alta pianura del Torre. Qui le sue alluvioni si sono depo¬ 
ste sopra le ghiaie del sistema tilaventino, in cui sfumano verso ovest con 
un’ampia fascia di transizione. Il secondo ambiente, ancora al di sopra 

del livello del mare, si 
estende verso est dalla 
fascia delle risorgive ad 
Aquileia; sono ben visi¬ 
bili le tracce di paleoal¬ 
vei di tipo meandreg- 
giante legate a divagazio¬ 
ni recenti dell’Isonzo. 
Nel terzo, più a ovest, 
invece, i materiali allu¬ 
vionali passano da sab¬ 
bioso - limosi ad argillo¬ 
so - limosi, probabil¬ 
mente rielaborati da un 
paleo - Natisone o da un 
paleo - Torre, sfumando 
nel quarto ambiente 
della bassa pianura del 
Tagliamento verso ovest. 
Ancora a sud si ricono¬ 
sce bene la quinta zona, 
soggetta a bonifica per 
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Tabella 3. Caratteri climatici, geomorfologici e pedologici della zona a DOC “Friuli - Aquileia". 


Parametri 

Condizioni climatiche 

Temperatura media (aprile-settembre) 

19,2-C 


Somma termica (aprile-settembre) 

mere 


Precipitazioni (aprile-settembre) 

600 mm 


Deficit pluviometrico (giugno-agosto) 

120- 220 mm 

Caratteristiche geomorfologiche 

Materiali parentali 

limi ed argille 


Pendenza 

0,1 - 0,5% 

Caratteri dei topsoil 

Tessitura 

franco-limoso-argillosa 


Scheletro 

assente 


Carbonati totali 

calcareo 

Qualità dei suoli 

Limitazioni approfondimento radicale 

insufficiente disponibilità di ossigeno 


Quantità d'acqua disponibile 

elevata 


Permeabilità 

moderatamente bassa 

Gestione acque 

Fabbisogno irriguo 

nullo 


Regimazione acque 

scoline abbinate ad un'ampia baulatura 


mezzo di impianti idrovori, posta a quota prossima o al di sotto del livel¬ 
lo del mare, infine il sesto ambiente costituito dai rilievi sabbiosi. Per 
questi ultimi sembra da escludere un’origine eolica, mentre la loro 
genesi è riconducibile secondo alcuni (Marocco, 1992) alla presenza 
di un’antica linea di costa. 


Clima 

L’area a DOC “Friuli - Aquileia” si sviluppa prevalentemente in 
direzione N - S con una conseguente significativa variabilità climati¬ 
ca. Le temperature medie annue si attestano sui 13,1°C. Nel periodo 
vegetativo della vite (aprile - settembre) la temperatura media è di 
poco superiore ai 19°C con valori, rispetto alla retrostante pianura, 
più elevati in settembre e minori in aprile legati all’azione termore¬ 
golatrice del mare. La somma termica è di ca. 1750°C. Le precipita¬ 
zioni medie annue presentano un certo grado di variabilità e sono 
comprese tra i 1100 mm lungo la costa e i 1300 mm a Nord di 
Palmanova; la piovosità durante il ciclo vegetativo si aggira attorno ai 
600 mm, con medie mensili di 70 - 90 mm da maggio ad agosto 
(ARPA - OSMER. Dati decennali). Il deficit pluviometrico estivo 
varia, nell’anno medio e a seconda della latitudine, da 120 a 220 mm; 
esso, rispetto alla bassa pianura pordenonese, è più elevato, in segui¬ 
to alla maggiore ventilazione dovuta alle brezze del vicino mare. 


Suoli 

I suoli più vocati alla produzione dei Refoschi sono quelli svilup¬ 
patisi sulle alluvioni argilloso - limose del Torre che si estendono 
lungo un asse che va da Trivignano Udinese ad Aquileia. Essi pas¬ 
sando da nord a sud presentano un aumento modesto della dotazio¬ 
ne di argilla e dei segni di idromorfia legati alla granulometria fine e 
a un substrato massivo. 
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Figura 15. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Gleyic Calcisols. 


Rientrano secondo la classificazione WRB (1998) nei Gleyic 
Calcisols (Fig.15). Si tratta di suoli simili a quelli descritti per la bassa 
pordenonese; sussistono tuttavia differenze nei materiali parentali, 
che provengono da bacini di alimentazione litologicamente diversi, 

attualmente in fase di studio per 
valutare la loro incidenza sulle 
caratteristiche delle uve 
(Michelutti et al., in prepar.). 

Il suolo è caratterizzato dalla 
decarbonatazione dell’orizzonte 
superficiale e dalla rideposizione 
ed accumulo dei carbonati 
secondari in profondità sotto 
forma di concrezioni calcaree; 
ne consegue che in superficie è 
in genere scarsamente calcareo 
mentre lo è estremamente in 
profondità, con valori superiori 
a quelli del materiale da cui si è 
originato. Ha granulometria 
argillosa, elevato potere adsor¬ 
bente e reazione alcalina. 
L’orizzonte superficiale, di colo¬ 
re bruno oliva, ha una tessitura 
franco - limoso - argillosa e 
ridotti valori di calcare attivo. 

L’approfondimento radicale è limitato dall’insufficiente disponi¬ 
bilità di ossigeno, che si verifica in genere entro il primo metro ed è 
dovuta ad una temporanea saturazione idrica del suolo. 

La quantità di acqua disponibile per le colture è elevata, in ragio¬ 
ne della granulometria fine. Nell’annata media, la vite non necessita 
di apporti d’acqua irrigua e solo in quelle più siccitose può essere 
utile effettuare interventi di soccorso, da attuare quando è evidente 
la crepacciatura del suolo, per evitare lo scorrimento superficiale. 

La permeabilità è moderatamente bassa, i suoli richiedono una 
buona sistemazione per favorire lo sgrondo sia superficiale sia sotto¬ 
superficiale delle acque in eccesso. Ciò è ottenibile con un buon siste¬ 
ma di drenaggio superficiale per sezione e distanza delle scoline, 
abbinato ad un’accentuata baulatura. Anche il drenaggio tubolare 
può trovare applicazione in considerazione del buon grado di aggre¬ 
gazione e del tenore di argilla dei suoli. 

Vocazione 

Su questi suoli il Refosco dal peduncolo rosso mostra talvolta un’ec¬ 
cessiva vigoria, che deve essere contenuta con adeguate scelte d’im¬ 
pianto - portinnesto, sesto d’impianto e forma di allevamento - e di fer¬ 
tilizzazione. Le condizioni termiche e la ventilazione dell’ambiente con¬ 
sentono di raggiungere una buona maturazione tecnologica delle uve. 
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Figura 16. Vigneto 
della zona a DOC 
“Friuli - Aquileia”. 


La disponibilità idrica e il buon livello di argilla dei suoli tipici 
dell’area permettono una buona stabilità delle risposte produttive 
negli anni e conferiscono ai mosti ottime qualità per quanto attiene 
grado zuccherino, colore e struttura. 

Pertanto, in questo ambiente, il Refosco dal peduncolo rosso 
mostra una buona versatilità ai differenti obiettivi enologici; è ormai 
assodato che con le opportune scelte agronomiche (sesto d’impianto, 
forma d’allevamento, portinnesto e clone, produzione per ceppo e 
per ettaro) si possono ottenere degli ottimi vini di pregio, sia da con¬ 
sumarsi giovani che destinati ad un lungo invecchiamento. 


Zona DOC “Colli Orientali del Friuli” 

Ambiente 

La zona DOC “Colli Orientali del Friuli” è l’unica area della 
regione dove i Refoschi vengono coltivati in ambiente collinare. Essa, 
infatd, si estende da Magnano in Riviera a Cividale, lungo la fascia 
pedemontana in senso NW - SE, comprendendo anche una piccola 
porzione di anfiteatro morenico, per poi piegare verso i rilievi a sud, 
quindi verso ovest comprendendo i colli di Buttrio e di Rosazzo. 

Data la grande estensione, gli ambienti che vi sono rappresentati 
sono solo apparentemente simili. Nella fascia pedemontana, infatti, la 
viticoltura è praticata sia nella fascia collinare prospiciente la pianu¬ 
ra - dove il substrato è rappresentato da un’alternanza di livelli are¬ 
nacei e marnosi, o più raramente argillosi o conglomeratici, con una 
pendenza media tra 15% e 30% - sia nelle incisioni vallive più ampie, 
dove i materiali sono sufficientemente grossolani da consentire il 
drenaggio. Qui i Refoschi vengono prevalentemente coltivati nelle 
aree pianeggianti (Fig. 17 e 18). 
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Tabella 4. Caratteri climatici, geomorfologici e pedologici della zona a DOC “Colli Orientali del Friuli". 



Parametri 

Fascia pedemontana 

Rilievi meridionali 

Condizioni climatiche 

Temperatura media 
(aprile-settembre) 

18.5°C 

19°C 


Somma termica 
(aprile-settembre) 

1600-C 

1650°C 


Precipitazioni 

(aprile-settembre) 

900 mm 

800 mm 


Deficit pluviometrico 
(giugno-agosto) 

assente 

0 - 60 mm 

Caratteristiche 

Materiali parentali 

limi ed argille 

marne ed arenarie 

geomorfologiche 

Pendenza 

2 - 8% 

>8% 

Caratteri del 

Tessitura 

franco-limosa 

franco-limosa 

topsoil 

Scheletro 

scarso 

comune 


Carbonati totali 

non calcareo 

moderatamente calcareo 

Qualità dei suoli 

Limitazioni approfondimento 

granulometria grossolana 

contatto lithico 


radicale 

Quantità d'acqua disponibile 

elevata 

moderata sui versanti. 


Permeabilità 

moderatamente bassa 

elevata ai piedi dei versanti 
moderatamente bassa 

Gestione acque 

Fabbisogno irriguo 

nullo 

utile sui versanti, nullo sui 


Regimazione acque 

sistema di capofossi 

colluvia 

sistema di capofossi 


A sud di Cividale la pendenza dei rilievi tende a diminuire, come 
pure la granulometria dei depositi sciolti. I livelli conglomeratici si 
fanno sempre più rari. Come conseguenza, le aree di fondovalle sono 
gravate da problemi di ristagno e non sono adatte alla coltivazione 
della vite, praticata invece in modo intensivo dove la pendenza e l’e¬ 
sposizione lo consentono. Particolarmente adatte sono le parti basse 
dei versanti dove si sono depositati i materiali dilavati dalle pendici 
retrostanti, che non necessitano di sistemazioni e dove anche una 


Figura 17. Immagine 
aerea di una porzione 
della fascia 
pedemontana della 
zona a DOC “Colli 
Orientali del Friuli”. 
Ben riconoscibile la 
valle prealpina in cui 
ricadono la gran parte 
delle vigne. 
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Figura 18. Carta 
clivometrica elaborata 
dal DTM dell’immagine 
precedente. In giallo i 
depositi alluvionali con 
pendenze inferiori al 
3%, con la tonalità 
arancio e verde chiaro 
il Flysch e i suoi 
colluvia, mentre con le 
tonalità verde scuro le 
calcareniti. 


debole pendenza consente l’allontanamento delle acque in eccesso. 

Infine, le colline di Buttrio e Rosazzo hanno una morfologia anco¬ 
ra più dolce, poiché, pur mantenendosi l’alternanza di marne ad are¬ 
narie, vi è la prevalenza delle prime sulle seconde. La stratificazione 
è da centimetrica a polidecimetrica, e la massa rocciosa si presenta 
intensamente suddivisa e facilmente erodibile. La viticoltura interes¬ 
sa la maggior parte dei versanti e solo poche aree eccessivamente 
pendenti e mal esposte sono ancora destinate a bosco. Alla base dei 
pendìi e nelle zone di fondovalle, però, si accumulano talvolta mate¬ 
riali eccessivamente fini, che inibiscono il drenaggio sfavorendo rim¬ 
pianto di vigneti (Fig. 19 e 20). 



Figura 19. Immagine 
aerea di una porzione 
dei rilievi meridionali 
della zona a OOC 
“Colli Orientali del 
Friuli”. Evidente la 
pressione della 
viticoltura sui rilievi 
rispetto alle aree 
pianeggianti poste ai 
margini occidentali ed 
orientali. 
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Figura 20. Carta 
clivometrica elaborata 
dal DTM dell’immagine 
precedente. Le zone 
più pendenti, a tonalità 
verdi sono state 
sottoposte a forti 
sistemazioni. 



La presenza di acqua esplica anche un’altra azione importante. 
Poiché la massa rocciosa è ovunque intensamente fratturata a causa 
delle deformazioni tettoniche cui è stata sottoposta, le acque tendo¬ 
no ad infiltrarsi in profondità asportando i carbonati che fungono da 
cemento e facilitando la suddivisione delle marne in seguito all’alter- 
narsi di periodi di imbibizione ed essiccamento. Ciò conferisce a 
tutta la massa qualità piuttosto scadenti dal punto di vista geotecni¬ 
co, cui si aggiunge l’azione destabilizzante esplicata dall’acqua di 
ruscellamento superficiale o incanalata, in un’area caratterizzata da 
elevata piovosità. Questi fattori devono essere tenuti nella debita 
considerazione nella progettazione e nella gestione dei vigneti. 


Clima 

La porzione pedemontana della DOC Colli Orientali presenta 
una discreta uniformità climatica. Le temperature medie annue si 
attestano sui 12,7°C. Nel periodo vegetativo della vite (aprile - set¬ 
tembre) la temperatura media è di poco inferiore ai 19°C e la somma 
termica è di ca. 1600°C. Le precipitazioni medie annue si aggirano 
sui 1900 mm; la piovosità durante il ciclo vegetativo supera i 900 mm, 
con settembre come mese più piovoso, ne consegue un surplus plu¬ 
viometrico estivo di ca. 100 mm. 

Nei dolci rilievi meridionali le temperature medie annue si attestano 
sui 12,9°C. Nel periodo vegetativo della vite la temperatura media è di 
19°C e la somma termica è di ca. 1650°C. Le precipitazioni medie annue 
si attestano sui 1500 - 1600 mm e la piovosità durante il ciclo vegetativo 
è di ca. 800 mm, con medie mensili sempre superiori ai 100 mm (ARPA 
- OSMER. Dati decennali). Il deficit pluviometrico estivo varia, nell’an¬ 
no medio e a seconda della latitudine, da 0 a 60 mm. 
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Suoli 




Calcari-Endoleptic Camblsol 


Nella fascia pedemontana della DOC, la vite trova idonee condi¬ 
zioni edafiche sia sui versanti flyschoidi sia nelle ampie incisioni vai- 
live di corsi d’acqua a regime 


torrentizio che attingono ad un 
bacino di alimentazione a litolo¬ 
gia terrigena. Si tratta delle aree 
di spaglio delle alluvioni del 
Chiaro a Torreano e a Prestento, 
del Grivò a Campeglio e Faedis, 
del Comappo a Torlano e Nimis. 
I suoli sono fini e poggiano su un 
substrato prevalentemente car- 
bonatico. 

Rientrano secondo la classifi¬ 
cazione WRB (1998) nei Cutanic 
Luvisols (Fig.21), sono caratte¬ 
rizzati dalla completa decarbona¬ 
tazione del suolo e dalla illuviazio- 
ne dell’argilla in profondità. 
Hanno una granulometria limosa 
fine, elevato potere adsorbente e 


reazione neutra. L’orizzonte 
superficiale di colore bruno giallastro scuro ha una tessitura franco - 
limosa ed è non calcareo. L’approfondimento radicale è limitato, talvol¬ 
ta in profondità, dalla granulometria grossolana. 

La quantità di acqua disponibile per le colture è elevata, in ragione 
della granulometria fine. Considerato il surplus pluviometrico dell’ambien¬ 
te, anche nelle annate più siccitose non sono necessari interventi irrigui. 

Per un buon drenaggio non 
occorre una significativa sistema¬ 
zione idraulica dei terreni. 

Sebbene, infatti, la permeabilità 
sia moderatamente bassa, per 
favorire lo sgrondo delle acque 
in eccesso è sufficiente un siste¬ 
ma di capofossi dato che le allu¬ 
vioni presentano una buona pen¬ 
denza naturale (da 1,5 a 3%). 


I suoli delle colline meridio¬ 
nali sviluppatisi su marne e are¬ 
narie sono particolarmente voca- 
ti alla produzione del Refosco dal 
peduncolo rosso. Il vitigno trova 
buone condizioni edafiche lungo 
i versanti e sui materiali colluvia¬ 
li con buona esposizione. 


Figura 21. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Cutanic Luvisols. 


Figura 22. Profilo di 
suolo rappresentativo 
dei Calcari-Endoleptic 
Cambisols. 
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Questi suoli, che rientrano secondo la classificazione WRB (1998) 
nei Calcari-Endoleptic Cambisols (Fig.22), mantengono un certo teno¬ 
re di carbonati, specie se la marna prevale sull’arenaria, e poggiano 
sul substrato roccioso variamente fessurato a moderata profondità. 
Hanno una granulometria limosa fine, buon potere adsorbente e rea¬ 
zione subalcalina. L’orizzonte superficiale di colore bruno ha una tes¬ 
situra franco - limosa ed è moderatamente calcareo. 

L’approfondimento radicale è limitato, in genere, entro il primo 
metro dal contatto lithico sui versanti, mentre i suoli sono profondi 
sui colluvia. 

La quantità di acqua disponibile per le colture è moderata sui ver¬ 
sano, a causa del modesto spessore dei suoli e dello scorrimento 
superficiale, mentre è elevata ai loro piedi. Considerato il deficit plu¬ 
viometrico dell’ambiente, nelle annate più siccitose la vite può subire 
sui primi un eccessivo stress idrico. 

I versanti della zona a DOC “Colli Orientali del Friuli” presenta¬ 
no un elevato rischio idrogeologico, a causa non solo dell’acclività, 
ma anche delle scadenti caratteristiche geotecniche del materiale e 
della significativa piovosità. 

La realizzazione di nuovi vigneti o il ripristino di terrazzamenti 
preesistenti in stato di abbandono, devono avvenire con lo scopo di 
favorirne la gestione, salvaguardare la stabilità dei versanti e valoriz¬ 
zare il territorio dal punto di vista paesaggistico, come peraltro rego¬ 
lamentato dagli strumenti urbanistici comunali. 

Le azioni destabilizzatrici sono più intense durante la movimen¬ 
tazione delle terre indispensabile per disegnare la nuova geometria. 
In questa fase occorre: evitare la perdita dello strato superficiale di 
suolo chimicamente e biologicamente più attivo, ridurre i compatta¬ 
menti, porre attenzione a non alterare le condizioni idrologiche con l’o¬ 
struzione in profondità delle vie di flusso preferenziali. Ad opere di 
sistemazione completate, la gestione del suolo deve prevedere il mante¬ 
nimento di una efficiente rete scolante e l’inerbimento dei gradoni. 



Figura 23. Immagine 
aerea di vigne della 
fascia pedemontana. 
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Vocazione 


Nella zona settentrionale della DOC, le condizioni climatiche - 
elevata piovosità e modesta somma termica - e l’umidità dei suoli 
comportano un eccessivo vigore vegetativo ed un ritardo nella 
maturazione delle uve, pertanto il Refosco dal peduncolo rosso, data 
la sua tardività, non raggiunge in molte annate una adeguata matu¬ 
razione tecnologica. In questo ambiente trova invece condizioni 
favorevoli di coltivazione il Refosco Nostrano o di Faedis, varietà 
caratterizzata da una certa precocità. Anche con questa varietà 
occorre comunque contenere la vigoria con opportune scelte e pra¬ 
tiche agronomiche, tra cui le cimature e la sfogliatura, per favorire 
l’insolazione e l’arieggiamento dei grappoli, al fine di limitare i 
marciumi degli stessi. 

La disponibilità idrica e i contenuti di argilla dei suoli consento¬ 
no di ottenere ottimi vini per grado alcolico e corpo, adatti anche ad 
un medio e lungo invecchiamento. Occorre, in ogni caso, a seconda 
dell’obiettivo enologico (vini freschi o da invecchiamento), tarare le 
scelte agronomiche relative al sesto d’impianto, forma d’allevamento, 
portinnesto, clone e produzione per ceppo. 

Il Refosco dal peduncolo rosso coltivato sui versanti può risentire 
di stress idrici di un certo rilievo, mentre sui colluvia mostra talvolta 
un’eccessiva vigoria. A seconda della realtà morfologica occorre 
adottare adeguate scelte d’impianto - portinnesto, sesto d’impianto e 
forma di allevamento - e di drenaggio. Nei rilievi meglio esposti, le 
condizioni termiche e la ventilazione dell’ambiente consentono di 
raggiungere un’ottima maturazione tecnologica delle uve. 

In quest’area, se si escludono i suoli in cui l’approfondimento 
radicale è fortemente limitato dal Flysch inalterato, le condizioni 
pedoclimatiche consentono la produzione di vini con ottime qualità 
per quanto attiene grado alcolico, colore e struttura, adatti ad un 
lungo invecchiamento. 



Figura 24. Immagine 
aerea di vigne dei 
rilievi meridionali. 
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ISPOSTA 
COLTURALE 
ED ENOLOGICA 


Il decrepito Refosco , 
Che canuto di molti anni 
Dal cuor scaccia doglie, e affanni, 
E qual pronta Medicina 
Mette in fuga li pensieri 
Foschi, e neri 
Con più forza della China. 

....1 


Bacco in Friuli di Giovanni Battista Michele 
“gentiluomo udinese” (sec. XVIII) 

















I Refoschi nelle zone classiche: 
la risposta colturale 

Diego Tornasi e Giovanni Pascarella 


Introduzione 

Il Refosco dal peduncolo rosso, antica varietà citata con certezza 
dal Levi nel 1877, è sicuramente un vitigno di grande interesse per le 
sue riconosciute caratteristiche qualitative. Queste si possono riassu¬ 
mere in buone gradazioni alcoliche, in elevate intensità coloranti e in 
una gradevole e personale composizione aromatica. I vini, inoltre 
presentano una elegante rotondità e armoniosità complessiva, con 
una buona tenuta all’invecchiamento. Varietà, quindi, ritenuta da 
molti il miglior vitigno a bacca nera del Friuli o meglio dell’alto baci¬ 
no dell’Adriatico. 

Da un punto di vista agronomico, il Refosco presenta alcuni com¬ 
portamenti vegeto produttivi che inducono ad alcune riflessioni circa 
i sistemi di allevamento più idonei alla sua coltivazione. Tra questi 
viene spesso ricordata la scarsa fertilità basale (Cosmo et al., 1960 ) 
con un posizionamento del primo germoglio fruttifero tra la 3 a e la 
4 a gemma. Questo sembrerebbe mal combinarsi con forme di alleva¬ 
mento che prevedono potature corte e quindi con conseguenti cali in 
rese. Solitamente sono quindi sconsigliati sistemi con potature a spe¬ 
rone, proprio per evitare insuccessi produttivi (Moretti et al., 2000). 

Le diverse tecniche di potatura incidono poi in modo netto anche 
sul risultato qualitativo e ciò diventa importante in un contesto attua¬ 
le che non vede più il risultato quantitativo tra le priorità. La potatu¬ 
ra di produzione può così essere impostata su capi a frutto lunghi 
(vedi Sylvoz, Guyot, doppio capovolto) oppure su corti speroni (vedi 
cordone speronato, GDC, ecc.). Alcuni Autori (Kasimatis et al., 
1992; Rosner et al., 1993) confrontando i due metodi non hanno 
riscontrato differenze significative nella qualità dei vini di Cabernet 
sauvignon. 

Nell’ambiente tipico dei Colli Orientali del Friuli, una prova con¬ 
dotta su Ribolla gialla (Peterlunger et al., 2002) non ha fatto segnare 
differenza di nota sui parametri compositivi dei mosti e nelle quanti¬ 
tà ettaro prodotte, tra il cordone speronato e il Guyot bilaterale. 

Sulla varietà Syrab una interessante prova (Goma-Fortin, 1998) ha 
portato l’attenzione soprattutto sul palizzamento dei tralci piuttosto 
che sul tipo di potatura. 

Per la varietà Merlot una prima esperienza (Calò et al., 1988) ha 
assegnato alla lunghezza del capo a frutto una netta relazione inversa 
con la ricchezza in zuccheri, introducendo il concetto di funzionalità 
del capo a frutto. Indagini successive (Calò et al., 1993; Calò et al., 
1994) hanno riconfermato l’importanza della lunghezza del capo a 
frutto (o meglio della posizione delle gemme nei confronti del siste- 
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Figura 1. Grappolo di 
Refosco al momento 
della vendemmia. 


ma conduttore), non solo a livello di zuccheri, tra l’altro non sempre 
ben evidenziabile, ma con riguardo soprattutto alle sostanze coloran¬ 
ti. E’ altresì emerso in modo evidente, l’insostituibile ruolo giocato 
dalla produzione per capo a frutto, che se non in equilibrio con il suo 
apparato fogliare può determinare un annullamento dell’effetto lun¬ 
ghezza per un eccessivo sforzo produttivo. Entriamo così in un ambi¬ 
to di relazioni fisiologiche nelle quali l’effetto produzione sovrasta 0 
ruolo legato al tipo di potatura (Iland et al., 1994). E nel quale la 
potatura è in grado di modificare i rapporti tra vegetazione e produ¬ 
zione (Scienza et al., 1993). 

Con l’obiettivo di valutare la resa produttiva e la risposta qualita¬ 
tiva del Refosco, quando potato in modi diversi, si è impostata una 
prova di confronto tra potatura lunga e corta, esperienza ripetuta in 
due ambienti e in più annate. Duplice risulta quindi lo scopo: da un 
lato si è voluto, infatti, verificare la risposta produttiva del Refosco 
quando potato corto e dall’altro analizzare la qualità dell’uva e dei 
vini ottenuti da capi a frutto lunghi o da speroni. 


Materiali e metodi 


La ricerca è stata condotta in due diversi ambienti con differenti 
caratteristiche pedo-climatiche. La prima prova è stata eseguita pres¬ 
so l’Azienda Agricola Moletto di Motta di Livenza, in località 
Belfiore di Annone Veneto. Il vigneto, piantato nel 1996, presentava 
tre diverse tecniche di potatura con rispettive densità lungo la fila. 
Per la precisione, il piano sperimentale era così composto: Sylvoz a 
cm 150 tra vite e vite, cordone speronato a 120 cm e Guyot a 100 cm 
con leggera curvata del capo a frutto. Come conseguenza di una 
diversa potatura e densità di impianto si ha una diversa carica di 
gemme per ceppo pari a 38-40 nel Sylvoz (mediamente 3-4 archetti 


Figura 2. Vigneto spe¬ 
rimentale presso 
l’Azienda agricola 
Moletto: in evidenza 
due filari con forme di 
allevamento diverse (a 
sinistra cordone spero¬ 
nato; a destra Sylvoz). 
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Tabella 1. Caratteristiche pedoclimatiche dei siti in esame (* dati forniti dagli 
osservatori metereologici regionali di Friuli Venezia Giulia e Veneto). 


TERRENO 


Aquileia 

Lison 

Sabbia 

( % ) 

48.8 

30.4 

Limo 

( % ) 

10 

23 

Argilla 

( % ) 

41.2 

46.6 

Tipo terreno 


A-S 

A 

Sostanza organica 

( % ) 

2.28 

1.4 

PH 


8.04 

7.95 

Calcare totale 

( % ) 

37.6 

19.7 

Calcare attivo 

( % ) 

5.13 

6.5 

Azoto totale 

(%> 

1.41 

0.91 

Fosforo assimilabile 

(ppm) 

11.5 

4 9 

Potassio scambiabile 

(ppm) 

207.5 

125 

Magnesio scambiabile 

(ppm) 

442 

600 

Rapporto Mg/K 


6.85 

15.4 

CLIMA* 

Piovosità annuale 

(mm) 

1190 

1060 

Piovosità aprile-settembre 

(mm) 

607 

545 

Temperatura media annuale 

(°C) 

13.4 

13.8 

Temperatura media aprile-settembre 

rei 

19.4 

19.2 


per vite), 14-16 nel cordone speronato (mediamente 5 speroni di tre 
gemme) e 8-9 nel Guyot. L’impianto è stato eseguito con materiale 
certificato (clone ISV F 4-Toppani). Comuni alle tre forme erano il 
portinnesto, Kober 5 BB, e la distanza tra i filari, pari a tre metri. Le 
caratteristiche pedoclimatiche dell’area sono riportate in tabella 1. 

Lo studio è stato condotto nel biennio 2001 e 2002, nel corso del 
quale sono stati eseguiti i rilievi di seguito riportati: 

- fertilità reale o di campagna (rapporto tra il numero di grappoli e 
il numero gemme lasciate con la potatura per vite) e potenziale 
delle gemme (rapporto tra il numero di grappoli presenti per ogni 
germogli); 

- all’invaiatura si è quantificata la superficie fogliare media per vite, 
misurando l’asse maggiore di tutte le foglie di 10 viti per tesi ed 
applicando poi la regressione quadratica Y = 0,4543 X 2 + 0,3906 
X + 4,616 dove Y è la superficie totale della foglia e X la lun¬ 
ghezza dell’asse maggiore della foglia (R 2 = 0,94); 

- dall’invaiatura si è costruita la curva di maturazione, con regolari 
prelievi decadali; 

- alla vendemmia, si è determinato il peso del grappolo, della pro¬ 
duzione per ceppo, delle caratteristiche compositive del mosto 
(zuccheri, acidità e pH) e delle bucce (antociani totali e polifeno- 
li totali seguendo il metodo Di Stefano) (Di Stefano, 1996); 

- al momento della potatura è stato quantificato il legno asportato 
e il suo rapporto con la quantità di uva prodotta, considerato 
quale indice di vigoria (Ravaz, 1906). 

I dati sono stati sottoposti all’analisi della varianza e le media al test 
di Duncan. 
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Alla raccolta in entrambe le annate, 3 quintali d’uva per tesi sono 
stati vinificati presso l’Azienda produttrice e successivamente degu¬ 
stati a diversi stadi di invecchiamento da un panel di esperti. 

La stessa esperienza è stata condotta su un vigneto di proprietà 
dell’Azienda Agricola Marco Zanazzo sita nel Comune di Fiumicello 
di Udine. L’impianto era stato messo a dimora nel 1998 con sesto 2,8 
x 1,1 m pari a 3250 ceppi/ha, utilizzando materiale certificato (cloni 
ISV FI e ISV F4 Toppani) e materiale da selezione massaie. I dati più 
sotto riportati sono il valore medio delle tre selezioni utilizzate. Le 
tesi a confronto prevedevano una potatura a doppio capovolto con 
23-25 gemme per ceppo, una a Guyot con 10-11 gemme e con capo 
a frutto curvata ed infine una a cordone speronato con 13-15 gemme 
portate da speroni di due o, più spesso, tre gemme. 

11 portinnesto era S04, mentre le caratteristiche pedo-climatiche 
dell’ambiente dei prova sono riportate in tabella 1. 

Lo studio è stato condotto nel 2002, 2003 e parzialmente nel 
2004. Come nel precedente anche in questo caso si è proceduto alla 
vinificazione di una quantità di uva per tesi (circa 3,5 quintali) con 
successive degustazioni. Le vinificazioni sono state eseguite presso 
l’Azienda Agricola Lorenzon Enzo in località Pieris di S. Canzian di 
Isonzo (GO). I rilievi eseguiti nel corso della prova sono stati gli stes¬ 
si dell’azienda Moletto. 


Discussione 

Area DOC Lison - Pramaggiore 

La tabella 2 evidenzia una fertilità potenziale media del biennio 
più elevata nel Guyot, intermedia nel Sylvoz ed inferiore nel cordone 
speronato; la fertilità reale (o di campagna) segue lo stesso trend , ma 
ai fini della tecnica di potatura a sperone risulta più importante il 
confronto della fertilità reale delle prime due gemme del tralcio. 

Questa (media biennale), fa segnare un netto calo nel numero dei 
grappoli presenti nella prima porzione del tralcio, ma questa riduzio¬ 
ne è meno netta nel caso del cordone speronato rispetto al Guyot e 
al Sylvoz. Una analisi più attenta, evidenzia nel caso del Sylvoz, una 
stessa percentuale di germogliamento delle prime due gemme rispet- 


Tabella 2. Fertilità delle gemme rilevata ad Annone Veneto (a lettere diverse corrispondono differenze signi¬ 
ficative per p<0.01). 


Fertilità potenziale Fertilità reale Fertilità reale t-2 gemma 


Forma di 

2001 

2002 

media 

2001 

2002 

media 

2001 

2002 

media 

Variazione 

allevamento 










rispetto 
fertilità reale 

Cordone speronato 

1 14c 

0.95 c 

1.05 c 

0.96 b 

0.66 b 

0.81 b 

0.85 c 

0.45 c 

0.65 c 

-20% 

Guyot 

1 86 a 

1 56 a 

1.71 a 

1.73 a 

1.12 a 

1.43 a 

1 06 a 

0.57 a 

0 82 a 

-43% 

Sylvoz 

1.55 b 

1.33 b 

1.44 b 

1.29 b 

0.82 a 

1.06 c 

0.75 b 

0.31 b 

0.53 b 

-50% 
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to al resto dell’archetto, ma la fertilità, in questa prima porzione del 
tralcio, è nettamente inferiore (- 50%). Nel Guyot il calo nel numero 
dei grappoli è dovuto invece ad un maggior numero di gemme cieche 
presenti nella prima parte del capo a frutto (12%) rispetto al resto 
del tralcio (6%), in altre parole vi è una percentuale di germoglia¬ 
mento inferiore. Infine per il cordone speronato, si ha un leggero 
aumento della percentuale di gemme cieche nelle prime due posizio¬ 
ni (20%) rispetto alla terza gemma (18%) accompagnato da un leg¬ 
gero calo nella fertilità. Reazioni e comportamenti diversi nel caso del 
Guyot e Sylvoz, buoni livelli complessivi per il cordone speronato. La 
potatura corta induce quindi nelle piante una reazione che le porta 
ad avere, nella porzione basale del tralcio, una fertilità simile o supe¬ 
riore alle potature lunghe. 

Valutando ora la risposta produttiva del singolo ceppo (tabella 3), 
questa è ovviamente proporzionata al numero di gemme lasciate per 
vite, tenendo però conto del diverso sesto d’impianto, le produzioni 
ad ettaro si attestano su valori che vedono al primo posto il Sylvoz 
con circa 130 q/ha di media produttiva, seguito dal cordone spero¬ 
nato con 90 q/ha ed infine dal Guyot con una resa di circa 70-75 
q/ha. Due modelli produttivi quindi ben separati: da un lato il Sylvoz 
con valori superiori ai 100 q/ha, dall’altro forme più contenute con 
rese più basse. Da notare il maggior peso del grappolo nel cordone 
speronato, probabilmente legato ad una maggior spinta vegetativa 
dello sperone rispetto al capo a frutto lungo del Sylvoz e del Guyot. 

I risultati qualitativi (tabella 4) vedono definirsi, coerentemente 
alle risposte produttive, due livelli di valori: più elevati con le forme 
più fitte e meno produttive, meno ricche invece le uve provenienti 
dalla forma a Sylvoz, che comunque ha fatto registrare contenuti in 
zuccheri e in antociani di tutto rispetto. Questa differenziazione nei 


Tabella 3. Risultati quantitativi rilevati ad Annone Veneto (a lettere diverse corrispondono differenze signi 
ficative per p<0.01). 


Peso grappolo (g) kg/ceppo q/ha 


Forma di 
allevamento 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

Sylvoz 

160 b 

146 c 

153 b 

6.0 a 

5.7 a 

5.9 a 

133 a 

127 a 

130 a 

Cordone speronato. 

210 a 

274 a 

242 a 

3.4 b 

2.9 b 

3.2 b 

94 b 

82 b 

88 b 

Guyot 

120 c 

212 b 

166 b 

1.9 c 

2.3 c 

2.1 c 

67 c 

77 b 

72 c 


Tabella 4. Risposte qualitative rilevate ad Annone Veneto (a lettere diverse corrispondono differenze signi 
ficative per p<0.01). 


Zuccheri (“Bri») Acidità titolatole (g/l) pH Antociani (mg/kg uva) 


Forma di 
allevamento 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

Sylvoz 

18.3 b 

20.0 b 

19.2 b 

5.95 a 

7 .00 a 

6.48 a 

3.17 

3.05 

3.11 

1622 b 

713 

b 

1167 b 

Cordone sp. 

20.4 a 

21.9 a 

21.2 a 

6 00 a 

6.20 b 

6.10 b 

3.15 

3.31 

3.23 

2236 a 

975 

a 

1605 a 

Guyot 

21.0 a 

21.3 a 

21.2 a 

5.60 b 

6.50 b 

6.05 b 

3.19 

3.26 

3.23 

2240 a 

934 

a 

1587 a 
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Figura 3. Curve di 
maturazione rilevate a 
ad Annone Veneto 
nell’annata 2001. 



Cordone speronato ★ Guyot • Sylvoz 


Figura 4. Curve di 
maturazione rilevate 
ad Annone Veneto 
nell’annata 2002. 
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■ Cordone speronato ★ Guyot • Sylvoz 


contenuti finali di composti qualitativi, ha un’origine ben lontana che 
si è evidenziata sin dal momento dell’invaiatura, le figure 3 e 4 
mostrano infatti come, sin dal primo prelievo di agosto, in entrambe 
le annate l’accumulo in zuccheri si identifica con il contesto vege¬ 
to/produttivo dei tre sistemi di potatura. 

E interessante notare (tabella 5) come le tre tesi a confronto abbia¬ 
no evidenziato dei valori dell’indice di equilibrio (indice di Ravaz), 
molto simili a motivo di una potenzialità di efficienza ben espressa. Le 
differenze riscontrate tra le tesi sono quindi riconducibili a fenomeni 
intrinseci ai sistemi di potatura piuttosto che ad una loro cattiva impo¬ 
stazione o gestione. Una diversificazione in rese e qualità quindi già 
programmata e prevista per scopi ed obbiettivi attesi. 

Se però discretamente evidenti sono state le differenze tra la 
forma espansa e le due forme contenute, più simili sono state invece 
le risposte qualitative di queste ultime (Guyot e cordone speronato). 
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Tabella 5. Parametri vegetativi rilevati ad Annone Veneto (a lettere diverse corrispondono differenze signi¬ 
ficative per p<0.01). 




Legno (g/m lin.l 


Superficie fogliare (m'/m lin.) 

Superficie fogliare/ uva 

Indice di Ravaz 


Forma di 
allevamento 

2001 

2002 

Media 

2001 2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

2001 

2002 

Media 

Sylvoz 
Cordone sp. 

833 

a 

620 a 

727 

a 

5.15 a 3.56 a 

4.36 a 

0.86 b 

0.62 

0.74 b 

4.8 a 

6.1 a 

5.5 

a 

421 

b 

348 C 

385 

c 

3.05 b 2.25 b 

2.65 b 

0.90 b 

0.77 

0.84 b 

5.3 a 

5.6 a 

5.5 

a 

Guyot 

500 

b 

482 b 

491 

b 

2.72 b 1.45 c 

2.09 b 

1.43 a 

0.63 

1.03 a 

3.9 b 

4.8 b 

4.4 

b 


Per una valutazione più attenta che vada oltre 
l’aspetto quantitativo e di macrostruttura e che 
colga maggiormente le sfumature legate alle 
tecniche di potatura, abbiamo valutato le carat¬ 
teristiche organolettiche dei vini (figura 5). 

La prima degustazione dei vini dell’annata 
2001 (24 luglio 2002), assegnava al vino ottenu¬ 
to dal Sylvoz un giudizio complessivo legger¬ 
mente migliore rispetto ai confronti, ciò era 
legato ad una sua maggior gradevolezza ed 
equilibrio. Sicuramente più di corpo gli altri 
due vini, ma non ancora armonici e pronti e 
questo con maggior evidenza per il cordone spe¬ 
ronato. Gli stessi vini sono stati assaggiati una 
seconda volta ad oltre un anno dalla vendemmia 
(16 gennaio 2003). Ebbene, il vino ottenuto con 
la potatura a Sylvoz, pur mantenendo una buona 
finezza ed intensità olfattiva, ha ricevuto, nei 
diversi aspetti, una valutazione inferiore rispetto 
agli altri vini ed anche rispetto alla degustazione 
precedente. Ciò lascia intendere che la sua mas¬ 
sima espressione qualitativa si esprima dopo 
alcuni mesi e comunque entro un anno dalla 
vendemmia e che in tale periodo il suo apprez¬ 
zamento sia superiore o almeno paragonabile 
agli altri vini da noi confrontati. Sempre con 
riguardo al secondo assaggio è evidente la piace¬ 
volezza e la pienezza del vino ottenuto dal 
Guyot, anche se l’aspetto olfattivo non sembra 
ancora ben espresso. Il cordone speronato si è 
collocato in una posizione intermedia ai due. La 
terza degustazione a quasi due anni dalla ven¬ 
demmia (25 giugno 2003), fa emergere appieno 
le potenzialità del cordone speronato, con un 
giudizio che lo vede premiato per la corposità, 
robustezza ed intensità gustativa, ma che assegna 
al Guyot una maggior eleganza ed armonia. Il 
Sylvoz, pur ancora giudicabile in tutti i parame¬ 
tri, ha ricevuto un apprezzamento inferiore. 


Giudizio visivo 


(a) 


Tipicità 80 Finezza olfattiva 


Giudizio 

complessivo 


Persistenza 

gustativa 



Intensità 

olfattiva 


Gradevolezza 
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gustativa corpo 


Equilibrio 

gustativo 


Guyot ■■ Cordone speronato mi Sylvoz 
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complessivo 
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gustativa 
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Intensità 
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gustativa 
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Guyot ■■ Cordone speronato n Sylvoz 


Giudizio 


(c) 


100 
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Giudizio 

complessivo 

Persistenza 

gustativa 
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gustativa 


Finezza olfattiva 


Intensità 

olfattiva 


Gradevolezza 

olfattiva 


Corpo 


Equilibrio 

gustativo 


Guyot v Cordone speronato ■■ Sylvoz 


Figura 5. Risultati delle degustazioni dei vini 
prodotti ad Annone Veneto (a = degustazione del 
24/07/02; b = degustazione del 16/1/2003; c = 
degustazione del 25/6/2003). 
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Per quanto riguarda i vini ottenuti nel 2002 
(figura 6), la degustazione dei prodotti più giova¬ 
ni, anche se dai contorni meno definiti, vede, pari- 
menti al 2001, il vino proveniente dalle uve di 
Sylvoz con ottime caratteristiche olfattive di equi¬ 
librio e quindi di gradevolezza; meno pronti, equi¬ 
librati ed armonici gli altri due vini. Anche nel 
2002 si riconferma la maggior prontezza del vino 
ottenuto con il Sylvoz e la necessità di far matura¬ 
re gli altri due vini. 

Area DOC Friuli Aquileia 

L’analisi parte anche in questo caso daU’esame 
dei valori di fertilità delle gemme rilevati nel trien¬ 
nio 2002-2004 (tabella 6). 

Pur in un ambiente diverso, i dati riportati ripropongono le stes¬ 
se considerazioni viste nell’ambiente del Lison-Pramaggiore. Si con¬ 
ferma, infatti, una minor fertilità sia potenziale sia reale delle gemme 
totali del cordone speronato, ma questi ha una fertilità delle prime 
due gemme uguale o addirittura in alcune annate (vedi 2002 e 2004) 
superiore al Guyot ed al Sylvoz. Un commento va però portato sulla 
fertilità potenziale (numero di grappoli per germoglio) della potatu¬ 
ra a sperone, che nell’ambiente in esame, è significativamente infe¬ 
riore rispetto ai confronti e all’altro ambiente prima esaminato. Un 
elemento di interpretazione potrebbe essere la maggior fertilità com¬ 
plessiva del suolo dell’ambiente di Aquileia (vedi tabella 1), confer¬ 
mata dal peso del legno e dei grappoli, che induce ad una spinta 


Tipicità 


Giudizio 

complessi 


Persistenza 

gustativa 



Intensità 

gustativa 

Guyot ai 


Finezza olfattiva 


Intensità 

olfattiva 


Gradevolezza 

olfattiva 


Equilibrio 
Corpo gustativo 

■ Cordone speronato ■ 


i Sylvoz 


Figura 6. Risultati delle degustazioni dei vini 
prodotti ad Annone Veneto nell’annata 2002. 


Tabella 6. Fertilità media delle gemme rilevata a Fiumicello (a lettere diverse corrispondono differenze 
significative per p<0.01). 


Fertilità potenziale Fertilità reale Fertilità reale I-2 gemma 


Forma dr 
allevamento 

2002 

2003 

2004 

media 

2002 

2003 

2004 

media 

2002 

2003 

2004 

media 

Guyot 

1.54 a 

1.64 a 

1 76 a 

1.65 a 

1.16 a 

1.17 a 

1.5 a 

1.28 a 

0.23 b 

0.69 a 

0.79 b 

0.57 

Cordone 

speronato 

0.96 c 

0.75 b 

0.77 b 

0.83 c 

0 69 b 

0.42 b 

0.71 b 

0.61 c 

0.53 a 

0.30 b 

0.63 a 

0.49 

Doppio 

capovolto 

1.11 b 

1.44 a 

1.51 a 

1.35 b 

0.73 b 

1.18 a 

1.33 a 

1.08 b 

0.17 b 

0.56 a 

0.63 a 

0.45 


Tabella 7. Risultati quantitativi medi rilevati a Fiumicello nelle due annate (2002 - 2003) e presunti dalla fer¬ 
tilità (2004) (a lettere diverse corrispondono differenze significative per p<0.01). 


Forma di 

2002 

Peso grappolo (g) 

2003 Media 

2004 

2002 

kg/ceppo 

2003 

Media 

2004 

2002 

q/ha 

2003 

Media 

2004 

allevamento 

Guyot 

255 a 

332 a 

294 a 

294 

2.7 a 

4.7 b 

3.7 a 

4.6 

88 

153 a 

120 b 

147 

Cordone sp. 

213 b 

247 b 

230 b 

230 

2.1 b 

3.0 c 

2.5 b 

2.7 

84 

109 b 

96 c 

86 

Doppio cap 

200 b 

269 b 

235 b 

235 

2.9 a 

5.7 a 

4.3 a 

5.7 

94 

187 a 

140 a 

182 
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vegetativa più sostenuta e tale da creare un anta¬ 
gonismo tra allungamento del germoglio e diffe¬ 
renziazione delle gemme, con il prevalere del 
primo fenomeno. Questa considerazione 
dovrebbe far porre una certa attenzione ai piani 
di concimazione e alla corretta scelta della com¬ 
binazione d’innesto. 

Venendo ai risultati produttivi (tabella 7) la 
produzione per ceppo più elevata si è avuta, come 
era da attendersi, nel doppio capovolto, seguita 
dal Guyot ed infine dal cordone speronato. 

Quest’ultimo penalizzato nelle rese dalla bassa 
fertilità delle gemme. Le rese ad ettaro sono state 
superiori al 100 quintali per Guyot e doppio 
capovolto, inferiori invece nel cordone speronato. 

L’analisi chimica dei mosti vede (tabella 8), a 
livello zuccherino, una graduatoria meno netta 
rispetto al vigneto di Lison-Pramaggiore, ma 
pur sempre in relazione inversa con le rese. 

Stessa scala di giudizio si ha con il contenuto 
medio in antociani totali. 

Una analisi più attenta però dei dati, eviden¬ 
zia per l’anno 2003 un calo nei valori qualitativi 
dell’uva ottenuta con la potatura a Guyot (vedi 
antociani); una produzione per ceppo di quasi 5 
kg (corrispondenti a 153 q/ha) si accompagna 
ad una basso contenuto di sostanze coloranti e ad un medio valore di 
zuccheri. Nel Guyot quindi, produzioni troppo abbondanti, portano 
sempre a medie qualità e ciò è confermato anche dall’analisi dei dati 


Figura 7. L'eccessiva produzione porta 
inevitabilmente ad una incompleta matura¬ 
zione: si noti la scarsa colorazione di 
alcune bacche. 



Tabella 8. Risultati qualitativi medi rilevati a Fiumicello nelle annate in esame (a lettere diverse corrispon¬ 
dono differenze significative per p<0.01). 


Zuccheri I"Brixl Acidità titol. (g/L) pH Antociani (mg/kg uva) 


Forma di 
allevamento 

2002 

2003 

Media 

2002 

2003 

Media 

2002 

2003 

Media 

2002 

2003 

Media 

Guyot 

21.5 a 

21.1 

b 

21.3 a 

6.60 

4.90 

5.75 

3.15 

3.38 

3.27 

1467 a 

975 b 

1221 

Cordone sp. 

21.5 a 

22.1 

a 

218 a 

6.40 

5.50 

5.95 

3.18 

3.36 

3.27 

1390 b 

1102 a 

1246 

Doppio cap. 

20.8 b 

20 7 

b 

20.8 ab 

7.10 

4.90 

6.00 

3.14 

3.36 

3.25 

1331 b 

1031 a 

1181 


Tabella 9. Parametri vegetativi rilevati a Fiumicello (a lettere diverse corrispondono differenze significative 
per p<0.01). 


Legno (g/ m lin.) Superficie fogliare (m 2 /m lin.l Superficie fogliare/ uva Ind. di Ravaz 


Forma di 

allevamento 

2002 

2003 

Media 

2002 

2003 Media 

2002 

2003 Media 

2002 

2003 

Media 

Guyot 

1043 a 

500 b 

771.5 

1.42 

1.42 

0.52 

0.52 

2.6 b 

9.4 a 

6.0 b 

Cordone sp. 

707 b 

640 a 

673.5 

1 77 

1.77 

0.84 

0.84 

3.7 a 

5.2 b 

4.4 c 

Doppio cap. 

720 b 

550 b 

635 

2.26 

2.26 

0.78 

0.78 

4.0 a 

10.4 a 

7.2 a 
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Figura 8. Curve di 
maturazione registrate 
a Fiumicello 
nell'annata 2002. 



Cordone speronalo ★ Doppio capovolto • Guyot 


Finezza olfattiva 


Intensità olfattiva 



Persistenza olfattiva 


Intensità 

gustativa 


Corpo 


Equilibrio 

gustativo 


Cordone speronato a Guyot 


i Doppio capovolto 


Figura 9. Risultati delle degustazioni dei 
vini prodotti a Fiumicello nell'annata 2002, 
eseguite ad un anno di invecchiamento. 
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Figura 10. Risultati delle degustazioni dei 
vini prodotti a Fiumicello nell’annata 2002, 
eseguite nel giugno 2004 


2002 dove il Guyot -aveva prodotto 88 q/ha con migliori risultati qua¬ 
litativi. 

Anche la verifica dell’indice di Ravaz del 2003 (tabella 9) eviden¬ 
zia nel cordone speronato valori più contenuti, cui corrispondono 
qualità migliori; valori più alti nel Guyot e nel 
doppio capovolto portano invece a conseguenti 
riduzioni qualitative. L’equilibrio tra apparato 
vegetativo e produttivo emerge con tutta la sua 
determinazione. 

Le curve di maturazione dell’annata 2002 
(figura 8) evidenzia come l’accumulo in zuccheri 
sia fin dal primo prelievo su un livello inferiore 
nel doppio capovolto rispetto alle altre due 
forme di allevamento che si comportano in modo 
analogo. La degradazione degli acidi nella matu¬ 
razione è in linea con quanto visto per gli zuc¬ 
cheri, evidenziando un livello addico superiore 
nel doppio capovolto. 

L’analisi gustativa dei vini 2002 (figura 9), 
effettuata ad un anno dalla vendemmia, assegna 
un apprezzamento olfattivo migliore al Guyot, 
ma una persistenza gustativa ed una finezza olfat¬ 
tiva superiore nel doppio capovolto. Il cordone 
speronato non ha soddisfatto appieno le aspetta¬ 
tive degli assaggiatori. 

A quasi due anni di invecchiamento la degu¬ 
stazione è stata ripetuta, evidenziando nel Guyot 
una migliore armonia e ricchezza gustativa; il 
doppio capovolto ha conservato e sviluppato gra¬ 
devoli note olfattive, mentre il cordone sperona¬ 
to ha dato un vino complessivamente ben accol¬ 
to e piacevole (figura 10). Il cordone speronato 


Frutti di bosco 
Acido 

i Doppio capovolto 
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Intensità colore 


ed il Guyot hanno dato vini di pari corpo, più 
profumati nel cordone speronato, ma più fini e 
delicati nel Guyot. 

La valutazione dei vini 2003 (figura 11), 
riconferma nel cordone speronato il bisogno di 
un maggior invecchiamento; il Guyot perde la 
sua gradevolezza olfattiva accompagnata anche 
da una certa spigolosità acida (vedi dati di 
macrostruttura legati alle condizioni di matura¬ 
zione prima descritte), il doppio capovolto si 
pone invece su un livello gustativo più alto. 


Considerazioni generali e comuni 
ai due ambienti 
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Figura 11. Risultati delle degustazioni dei 
vini prodotti a Fiumicello nell’annata 2003, 
eseguite nel giugno 2004. 


Una analisi congiunta dei dati, anche se statisticamente non pie¬ 
namente corretta, trattandosi di annate ed ambienti diversi, porta 
comunque a definire una stretta e obbligata relazione di equilibrio 
tra apparato verde e quantità di uva (indice di Ravaz), tutto ciò al 
fine di ottenere uva di qualità. Questa relazione risulta più stretta 
e netta considerando le sostanze coloranti (antociani totali) pre¬ 
senti nelle bucce e più sfumata invece per gli zuccheri (figure 12 e 
13); ciò sottolinea l’estrema sensibilità dei composti antocianici alle 
tecniche colturali e dall’altro invece i buoni livelli di zuccheri raggiunti 
dal Refosco nelle diverse situazioni provate. 

Un approfondimento sul contenuto in sostanze coloranti delle 
bucce, risultate strettamente legate all’equilibrio vegeto-produttivo 
della pianta, ci porta a considerare, per ogni singolo tipo di potatura, 
il rapporto tra indice di Ravaz ed antociani totali. 

Nella figura 15 vengono così analizzati i dati ottenuti nell’am- 
biente di Aquileia (si sono analizzati i dati delle due selezioni clonali 
e del materiale standard utilizzati). Ebbene, è evidente come la pota¬ 
tura lunga, sia essa a Guyot che a doppio capovolto, risente in modo 
evidente dell’effetto annata e degli eccessi produttivi, che portano ad 



Figura 12. Rette di regressione tra indice di Ravaz 
e antociani, ottenute cumulando tutti i dati. 



Figura 13. Rette di regressione tra indice di Ravaz e 
zuccheri ottenute cumulando tutti i dati. 
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Figura 14. Scarsa 
produzione nel 
cordone speronato in 
situazioni di 
esuberanza vegetativa. 



uno squilibrio tra il sink di consumo (grappoli) e la massa elaboran¬ 
te (foglie). Nel caso del cordone speronato invece, la relazione nega¬ 
tiva appena vista non si evidenzia rendendo questo tipo di potatu¬ 
ra meno legata agli andamenti stagionali e, almeno per i livelli pro¬ 
duttivi riscontrati, più stabile nelle rese e nelle qualità. Nella figura 
16 si riportano i risultati della stessa analisi appena descritta, 
aggiungendo però ai dati precedenti anche le due annate dell’am- 
biente di Lison. 

Anche in questo caso il risultato non cambia, evidenziando nuo¬ 
vamente una maggior indifferenza del cordone speronato alle condi¬ 
zioni generali di coltura; per il Guyot, il doppio capovolto ed il 
Sylvoz, la necessità invece di valutare con attenzione il rapporto tra 
superficie fogliare e grappoli. 


Conclusioni 

Il primo obiettivo della ricerca ha inteso verificare la produttività 
del Refosco quando potato a cordone speronato. Le rese in uva sono 
strettamente legate alla fertilità delle gemme e una analisi di questo 
parametro ci ha portato a constatare una effettiva minor fertilità reale 
e potenziale della potatura a sperone rispetto alle potature lunghe. 

Se si confronta però la numerosità dei grappoli presenti nelle 
prime due gemme del capo a frutto corto e lungo, per l’ambiente di 
Lison Pramaggiore, si constata una fertilità più elevata o comunque 
simile nello sperone rispetto alle altre potature. Ciò ha portato, nella 
potatura corta, a delle rese intermedie rispetto al Guyot (meno pro- 
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Figura 15. In evidenza il diverso equilibrio vegeto produttivo raggiunto dalle diverse forme di allevamento 
nella zona di Fiumicello. 


Guyot 




Doppio capovolto 

Cordone 

speronato 

2500 



Od 

1 

e 

1800 



2500 


QÒ 

II20OO 

• 


1600 

• 


OD 

'cb 

E 2000 

* R>. 0.0038 

15 V. 



flj 

1400 

• 




0 1500 £ > 



O 




0 1500 

• • 

c 

\ 

Ks o.dyoy 

c 




c 

m # 

I 1000 

\ 


<0 

8 

1000 

R 2 .0,2926 


g 1000 


< 



< 



# ^ 

< 


500 




800 



500 


0 

5 

10 15 


0 

5 

10 

15 



Indice di Ravaz 



Indice di Ravaz 


Indice di Ravaz 


Figura 16. Le rette di regressione calcolate cumulando i risultati rilevati ad Annone Veneto e Fiumicello per¬ 
mettono di evidenziare maggiormente il comportamento delle diverse forme di allevamento. 



Figura 17. Guyot con 
piegatura del tralcio 
presso l’Azienda 
agricola Marco 
Zanazzo di Fiumicello. 
Da notare l’omogenea 
distribuzione della pro¬ 
duzione. 


duttivo) e al Sylvoz (più produttivo). Quando però la vigoria del¬ 
l’ambiente (vedi suolo e precipitazioni), imprime un maggior svilup¬ 
po vegetativo alla pianta, come verificato nel secondo ambiente di 
prova dove vi era un maggior peso del legno e dei grappoli, si viene 
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creare un netto antagonismo tra spinta vegetativa e induzione a fiore. 
Ciò ha avuto degli effetti sulla fertilità potenziale delle gemme prima 
e conseguentemente sulle rese. Nel vigneto dell’area DOC di 
Aquileia, infatti, si sono avute delle rese mediamente inferiori nel cor¬ 
done speronato del 30% - 35% rispetto al doppio capovolto e al 
Guyot. 

Tutto ciò ci induce a confermare che la fertilità delle gemme è 
senza dubbio legata a fattori intrinseci al vitigno (fattori genetici), ma 
che anche elementi riconducibili alla fertilità dell’ambiente e alla tec¬ 
nica colturale sono determinanti ed in grado di influenzare le scelte 
di potatura. 

Per ambienti mediamente fertili, per combinazioni d’innesto 
deboli, per piani di concimazioni poveri di azoto, la potatura a spe¬ 
rone del Refosco può essere proposta e applicata con buone rese 
quantitative. Per situazioni ove la spinta vegetativa è meno governa¬ 
bile, sono maggiormente prospettabili potatura lunghe. 

Le rese produttive del cordone sono state quindi soddisfacenti 
nell’ambiente meno fertile e decisamente inferiori nella situazione 
con maggior spinta vegetativa. 

La qualità dei mosti è sempre stata relazionata alle rese, con il cor¬ 
done speronato che ha sempre dato le uve con i migliori contenuti in 
sostanze coloranti e alti livelli zuccherini. Un commento a parte meri¬ 
ta la potatura a Guyot che rispetto alle altre è risultata più sensibile 
siile alte rese. Nel 2003, infatti, nell’Azienda Agricola Marco Zanazzo - 
DOC Aquileia - il Guyot con 153 q/ha è stato la forma più penalizza¬ 
ta rispetto all’annata precedente. Guyot quindi dagli ottimi risultati 
quando il rapporto tra foglie e uva è ben equilibrato, ma una minor 
capacità, rispetto ad altre forme, di far fronte a produzioni elevate. Al 
contrario, tra le quattro forme testate, il cordone speronato nelle diver¬ 
se annate e condizioni di coltura, è risultato il sistema più stabile e 
costante per quanto riguarda il contenuto in sostanze coloranti delle 
bucce. 

L’analisi organolettica dei vini ha fatto emergere delle considerazio¬ 
ni positive e lusinghiere per la forma a Sylvoz, limitatamente però ai 
vini d’annata. Sui vini invecchiati 2 o 3 anni, le forme più contenute e 
meno produttive (cordone speronato e Guyot), hanno ottenuto i 
migliori giudizi con delle differenze riconducibili ad una maggior cor¬ 
posità e carattere per i vini del cordone speronato, ed invece ad una 
maggior eleganza per i vini del Guyot. Il doppio capovolto nelle varie 
sedute d’assaggio ha sempre fornito vini equilibrati e completi sin dai 
primi mesi di invecchiamento, con ottime evoluzioni gusto-olfattive. 
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Refosco dal peduncolo rosso: 
un vitigno versatile 

Roberto Marcolini e Claudio Fabbro 

Premessa 

Il “Refosco”, nel passato, era considerato un vino da taglio, con 
scarsa attitudine all’invecchiamento. Prevalevano biotipi molto pro¬ 
duttivi, da cui si ottenevano vini che, ovviamente, non potevano for¬ 
nire risultati qualitativi importanti. 

Negli ultimi decenni si è diffuso in modo deciso il Refosco dal 
peduncolo rosso, probabilmente il migliore tra i Refoschi per la sua 
attitudine a dare vini di spessore, atti a durare negli anni con evolu¬ 
zioni di grande interesse. La versatilità è la grande forza di questo 
vitigno: è possibile, infatti, progettare il vino pensando alla destina¬ 
zione commerciale, con la consapevolezza di contare su di un’uva 
che, nelle diverse annate, difficilmente tradisce. 

L’argomento che siamo stati incaricati di sviluppare in questa sede 
è sicuramente di grande rilievo, visto il crescente successo di questo 
importante vitigno friulano; nonostante ciò pochi sono i lavori che lo 
riguardano direttamente. 

Questa relazione sarà quindi un’ esposizione di quelle che sono 
esperienze dirette, ottenute in diversi anni di vinificazione con 
obbiettivi enologici che hanno seguito sia lo sviluppo della tecnica 
viticola, sia le esigenze di un mercato sempre più competente. Essa 
riassume la risposta del Refosco dal peduncolo rosso, in funzione di 
diversi obiettivi enologici, identificati con tre fasce di prodotto: 
media, medio - alta ed alta. 

Risultati 

La sperimentazione è stata condotta su scala aziendale, nella zona 
DOC Friuli - Aquileia, e si è protratta per tre anni. Come termini di 
comparazione, sono stati considerati Merlot e Cabernet Sauvignon, 
due vitigni in grado di produrre vini di altissima qualità, e di vasta 
adattabilità. 

Anche nel caso del Refosco dal peduncolo rosso, come per altri viti¬ 
gni, soprattutto se a bacca rossa, rivestono particolare importanza le 
strategie agronomiche e le tecniche viticole adottate, tra cui assumo¬ 
no particolare importanza: 

- sesto d’impianto; 

- sistema di allevamento; 

- parete fogliare (mq di foglie/kg d’uva); 

- concimazione bilanciata; 

- diradamento dei grappoli. 
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Tabella 1. Obiettivi enologico - commerciali perseguiti e relative produzioni. 
GAMMA PRODUZIONE (kg per ceppo! 


Media 
Medio - alta 
Alta 


2 - 2,5 
1.5-2 
1 -1.5 


Tabella 2. Principali elementi della tecnica agronomica adottata in funzione 
degli obiettivi enologico - commerciali. 

gamma media gamma medio - alta gamma alta 

sesto d'impianto 2.8/3.2 x 1.0/1.3 m 2.5/2.7 x 1.0 m 2.0/2.5 x 0.8/0.9 m 

sistema di allevamento Sylvoz Guyot Guyot classico 

unilaterale 


parete fogliare mq/kg d'uva 0.6/0.8 

diradamento dei germogli Solo rifinitura 
diradamento dei grappoli / 


0 . 8 / 1.0 
necessaria 
solo rifinitura 


1 . 0 / 1.2 
necessaria 
necessaria 


La combinazione di questi fattori permette di ottenere un equili¬ 
brio tra quantità e qualità, commisurato agli obiettivi enologici per¬ 
seguiti (tabelle 1 e 2). 

La sfogliatura precoce, praticata a fine allegagione, ha infine con¬ 
sentito di conseguire un perfetto grado di maturazione e omogeneità 
delle uve. 

Nella tabella 3 sono riassunti i risultati ottenuti in tre anni di 
osservazioni. 
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l Media 
Medio alta 
i Alta gamma 
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Medio alta 
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Figura 1. Contenuto in 
polifenoli totali nei vini 
“Refosco”. 
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Figura 2. Contenuto in 
estratto netto nei vini 
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Tabella 3. Caratteristiche dei vini in funzione della fascia enologico - commerciale (media annate 2001 
2002 - 2003). 




Polifenoli 
totali mg/l 

Antociani 
totali mg/l 

Intensità 
*420+ *520(*) 

Tonalità 

A420+ A520(*) 

Estratto 

netto 

gamma media 

Cabernet 

2549 

355 

0,635 

0,759 

27,3 


Merlo! 

2565 

331 

0,628 

0,759 

26,7 


Refosco p.r. 

2576 

334 

0.657 

0,768 

27,7 

gamma medio - alta 

Cabernet 

2738 

368 

0,815 

0,723 

28.2 


Merlot 

2710 

356 

0,749 

0,752 

27,6 


Refosco p.r 

2978 

404 

0,879 

0,692 

28,4 

gamma alta 

Cabernet 

3130 

371 

1,073 

0,730 

27,5 


Merlot 

3297 

370 

1,135 

0,747 

29,1 


Refosco p.r. 

3466 

372 

1,126 

0.730 

29.8 


C) secondo Glorie (p.o. 10 mm) 


Si è evidenziato che il Refosco dal peduncolo rosso risponde posi¬ 
tivamente, alla pari dei due più importanti vitigni internazionali, sia 
nel caso di produzione di vino quotidiano che per l’ottenimento di 
un grande vino da invecchiamento. 

Vediamo ora un raffronto tra “Refoschi” di fascia diversa sui due 
parametri più importanti, quali polifenoli totali e estratto netto. Dalle 
figure 1 e 2 risulta evidente la correlazione tra l’impostazione agro¬ 
nomica e i risultati qualitativi ottenuti. Nelle diverse annate le carat¬ 
teristiche organolettiche sono piuttosto vicine, mentre la struttura del 
vino risente di più la variabilità della stagione. 

Il “Refosco dal peduncolo rosso” dà ottimi risultati con l’affina¬ 
mento in barrique; in questo caso si consiglia comunque di usare 
legno di più cicli. 


Conclusioni 

Il Refosco dal peduncolo rosso si conferma una varietà eclettica; 
infatti è possibile produrre vini con obiettivi enologico/commerciali 
molto diversi fra loro, ovviamente partendo da una programmazione 
mirata. 

Spetta ai tecnici di campagna e di cantina il compito di interpre¬ 
tare al meglio le caratteristiche indotte dall’ambiente di produzione, 
in modo da produrre un vino che non sia facilmente imitabile, ma 
che contemporaneamente incontri il gusto del consumatore. 
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Angelo Costacurta 


In questa relazione viene riferito dei risultati ottenuti dal Refosco dal 
peduncolo rosso coltivato in diverse regioni Italiane, nell’ambito di un 
progetto ideato, impostato e coordinato dall’Istituto Sperimentale per 
la Viticoltura di Conegliano, realizzato con il contributo finanziario del 
MIPAF e delle Regioni e con la collaborazione dell’Istituto Sperimen¬ 
tale per l’Enologia di Asti e della Conferenza Nazionale Permanente 
delle istituzioni che nelle regioni si occupano della ricerca e sperimen¬ 
tazione vitivinicola. 

Il programma prevedeva la sperimentazione su tutto il territorio 
nazionale di un gruppo di vitigni “italiani” di qualità, a confronto con 
alcune importanti varietà “internazionali”. Nelle successive tabella 1 
e figura 1 vengono indicati i campi sperimentali costituiti presso le 
diverse Unità Operative Regionali. Si tratta di ben 42 vigneti, per una 
superficie complessiva di oltre 60 ettari, che assieme alle 38 stazioni 
meteorologiche, costituiscono una struttura sperimentale unica in 
Italia e, considerata la variabilità di ambienti, in grado di fornire 
significative indicazioni sulle risposte fenologiche e colturali dei viti¬ 
gni e sui prodotti da loro derivati. 


Tabella 1. Ripartizione dei campi sperimentali presso le diverse Unità Operative 
Regionali. 


Unità operativa 

N° campi 

ha 

Anno impianto 

Lombardia 

4 

4.64 

1992 

Piemonte 

1 

1.00 

1992 

Prov. Aut Trento 

2 

2.00 

1990-92 

Veneto 

6 

12.53 

1989-92 

Friuli Venezia Giulia 

1 

2.00 

1989 

Emilia-Romagna 

2 

2.30 

1992-93 

Toscana 

4 

4.00 

1993 

Marche 

2 

2.50 

1991-93 

Umbria 

2 

4.00 

1993 

Abruzzo 

2 

2.60 

1992 

Lazio 

2 

4.00 

1992 

Campania 

5 

7.80 

1994 

Basilicata 

1 

1.00 

1992 

Puglia 

2 

2.95 

1992 

Calabria 

3 

6.00 

1993-94 

Sicilia 

1 

1.10 

1992 

Sardegna 

2 

2.35 

1992-93 

Totale 

42 

62.77 



1 Dati ricavati da: La valorizzazione dei vitigni italiani di qualità ; studio eseguito 
dall’Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano e Regioni, con la colla¬ 
borazione dell’Istituto Sperimentale per l’Enologia di Asti. 
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Figura 1. Ubicazione 
dei campi sperimentali 
afferenti al progetto 
“La valorizzazione dei 
vitigni italiani di 
qualità”. 



Le prove si sono svolte nelle annate 1996, 1997 e 1998. 

Nelle figure 2 e 3 sono sintetizzate le principali caratteristiche cli¬ 
matiche dei siti e delle annate delle prove. 

Come si può vedere, l’indice eliotermico di Huglin (IH) medio 
oscilla tra i 2200 circa della zona che nel triennio ha manifestato 
minori potenziabilità termiche (Treviso) e 2700 di quelle più calde 
(Foggia), con piovosità del periodo vegetativo che va dai 100 mm di 
Trapani agli oltre 800 mm osservati in Friuli. Anche l’”indice di fre¬ 
schezza” (media delle temperature minime di settembre) presenta 
ampie oscillazioni fra i siti: meno di 10°C in prov. di Arezzo e circa 
19°C a Foggia. 

A questa variabilità legata al sito, si somma quella delle annate 
che, come appare dal grafico, si sono differenziate sia per quanto 
concerne la temperatura che la piovosità. Il 1998 è stato l’anno più 
caldo, mentre il 1996 quello più freddo e piovoso. Le maggiori escur¬ 
sioni termiche si sono avute invece nel 1997. 

Qui di seguito, come detto, riportiamo le risposte fenologiche e 
produttive più significative di un biotipo di Refosco dal peduncolo 
rosso paragonandolo con il Cabernet Sauvignon coltivato nei medesi¬ 
mi vigneti. 
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Figura 2. 
Caratteristiche 
climatiche registrate 
nei siti della prova 
(dati medi delle annate 
1996, 1997 e 1998) (in 
ascissa: sigle delle 
province). 
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Figura 3. 
Caratteristiche 
climatiche delle 
annate della prova. 


Fenologia 

Nella tabella 2 abbiamo riportato l’epoca di invaiatura media 
delle tre annate per i due vitigni, individuando i valori minimi e mas¬ 
simi ed i rispettivi siti dove si sono realizzati. 

Questo momento fenologico, che è molto indicativo della preco¬ 
cità di un vitigno, si realizza per il Refosco pochissimi giorni dopo 0 


Tabella 2. Epoca di invaiatura con indicazione dei siti (provincia) dove si sono 
verificati i valori minimo e massimo. 


Vanetà 

Media 

Min 

Prov. 

Max 

Prov 

Refosco dal peduncolo rosso 

12/08 

25/07 

CZ 

10/09 

PV 

Cabernet Sauvignon 

09/08 

22/07 

TP 

08/09 

PV 
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Cabernet Sauvignon e con oscillazioni fra siti (circa 47 gg.) pratica- 
mente uguali. 

Questa precocità rappresenta un elemento essenziale per l’adatta¬ 
bilità e la stabilità di un vitigno nelle diverse situazioni ambientali; 
purtroppo pochi vitigni “Italici” ad uva nera presentano questa 
caratteristica. 


Elementi della produttività ed indici di equilibrio 
vegeto-produttivo 

Abbiamo analizzato quali indici del potenziale produttivo dei 
diversi vitigni in prova il peso medio grappolo (PMG), la fertilità 
potenziale delle gemme (FP), i grammi prodotti per gemma 
(g/gemma) lasciata in potatura invernale ed il peso medio di uva per 
ceppo (PMC) (sintetizzati nella tabella 3); come espressione dell’e¬ 
quilibrio vegeto-produttivo delle piante è stato calcolato l’indice di 
Ravaz (produzione di uva per ceppo/peso del legno di potatura). 

Anche qui, in generale, considerando tutti i dati, si evidenzia la 
notevole vicinanza con le caratteristiche del più famoso vitigno rosso 
internazionale, sebbene con alcuni caratteri differenziali ben precisi, 
che riguardano soprattutto la fertilità delle gemme, più bassa nel 
Refosco dal peduncolo rosso e, anche se in misura minore, il peso 
medio del grappolo, più elevato e con una maggiore variabilità fra 
siti e annate nel Refosco dal peduncolo rosso. Questo comporta anche 
una certa variabilità nella produzione, sia per gemma che per ceppo. 
In ogni caso il suo equilibrio vegetativo è quasi sempre buono e para¬ 
gonabile a quello del Cabernet Sauvignon. 

Accumulo in zuccheri e acidità 

Anche se l’arricchimento in zuccheri delle bacche ed il tenore 
acido del succo non sono i soli elementi per valutare la qualità delle 

Tabella 3. Caratteristiche produttive (PMG = peso medio grappolo; FP = fertilità 
potenziale delle gemme; PMC = produzione media di uva per ceppo) con indi¬ 
cazione di siti dove si sono verificati i valori minimi e massimi. 


REFOSCO DAL PEDUNCOLO ROSSO CABERNET SAUVICNON 

Media Min Max Media Min Max 


PMG (g> 

225 

117 

391 

215 

105 

227 


PV 

AV 

AR 

VI 

FP 

1.2 

0.8 

1.6 

1.7 

1.2 

2.3 

AL 

AP 

TV 

TP 

g/gemma 

(g) 

235 

104 

TV 

408 

AV 

214 

108 

RA 

319 

BN 



1.6 

7.9 


1.4 

6.7 

PMC (kg) 

3.5 

BN 

AL 

3.8 

BN 

AL 



1.5 

7.0 


1.7 

6.5 

Indice di Ravaz 

3.3 

BA 

AV 

3.5 

PG 

SA 
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Cabernet Sauvignon (2) 

Refosco dal peduncolo rosso (16) 



Figura 4. Stabilità 
ambientale per il 
contenuto zuccherino 
dell'uva. 


uve, essi danno comunque un indice delle possibilità di completare, 
nei diversi ambienti, il processo di maturazione e quindi di poter 
esprimere al meglio le potenzialità qualitative. 

Il contenuto zuccherino delle bacche del Refosco dal peduncolo rosso 
rilevato nelle annate delle prove (tabella 4) è su livelli decisamente inte¬ 
ressanti e solo leggermente inferiore nei valori estremi a quello del 
Cabernet Sauvignon ; raramente e solo in annate eccessivamente tardive 
si realizzano livelli glucidici insufficienti. Anche l’adattabilità agli 
ambienti, misurata dall’"indice di stabilità” (figura 4) è a livello del 
Cabernet Sauvignon , considerato il vitigno ubiquitario per eccellenza. 

I calcoli delle regressioni fra parametri produttivi, variabili 
ambientali ed accumuli zuccherini (tabella 5) hanno messo in evi¬ 
denza una relazione significativa e negativa fra indice di Ravaz ed il 
contenuto zuccherino delle bacche, mentre quest’ultimo sarebbe cor¬ 
relato positivamente, anche se non in maniera molto stretta, con l’in¬ 
dice eliotermico di Huglin. 

Tabella 4. Contenuto zuccherino (°Brix) e acidità (%o) delle uve con l'indicazio¬ 
ne dei siti dove si sono verificati i valori minimi e massimi. 




ZUCCHERI 



ACIDITÀ TOTALE 


Vanetà 

Media 

Min 

Max 

Media 

Min 

Max 

Refosco dal 

20.4 

16.5 

24.0 

7.9 

4.6 

14.5 

peduncolo rosso 

SA 

TP 

CE 

PI 

Cabernet 

20.6 

17.6 

22.7 

7.5 

4.1 

12.0 

Sauvignon 

CS 

PI 

CA 

TN 


Tabella 5. Relazioni tra gli accumuli in zucchero e le variabili ambientali e pro¬ 
duttive. 


R ! 

0.38 


Variabile 

- Indice di Ravaz 
+ Indice di Huglin 
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r 

- 0.44 
+ 0.19 













Il Refosco dal peduncolo rosso quindi risulta essere un vitigno 
abbastanza sensibile alle disponibilità energetiche ambientali e che 
richiede, per esprimersi al meglio, un buon equilibrio fra vegetazio¬ 
ne e produzione. 

Per comprendere meglio le caratteristiche del Refosco abbiamo 
analizzato le sue risposte distinguendole anche per aree di coltivazio¬ 
ne. Abbiamo così suddiviso la penisola in 7 zone: Nord-Est, Nord- 
Ovest, Centro Adriatico, Centro Tirrenico, Sud, Sicilia e Sardegna. I 
dati rilevati sono riassunti nelle tabelle 6, 7 ed 8. 

Sostanzialmente anche i dati parziali confermano quanto emerso 
in generale. Nel Nord-Est (figura 5 e tabella 6), zona tradizionale di 
coltivazione, il Refosco ha manifestato addirittura una leggera mag¬ 
giore precocità di maturazione rispetto al Cabernet Sauvignon, con 
una differenza anche di quasi 20 giorni fra 0 sito più precoce 
(Valpolicella) ed il più tardivo (San Michele all’Adige). 

La produzione media per ceppo, piuttosto limitata (3,6 kg per 
ceppo) nonostante il grappolo abbastanza grande, rispetto al 
Cabernet Sauvignon (5,1 kg) è parsa influenzata solo parzialmente 
dalla carica di gemme e dalla fertilità reale delle gemme, abbastanza 
variabile nelle diverse situazioni. 

I contenuti zuccherini sono risultati mediamente più che soddi¬ 
sfacenti (a livello del Cabernet Sauvignon) e sembrano dipendere, 
anche se in modo poco significativo, dall’equilibrio vegetativo delle 
piante (indice di Ravaz attorno a 3) e dalle disponibilità termiche 
degli ambienti, soprattutto nell’ultimo periodo del ciclo. I migliori 
risultati infatti si sono riscontrati nelle zone collinari del Veneto occi¬ 
dentale ed in particolare nei Berici, dove, con una produzione per 
ceppo leggermente superiore alla media (4,3 kg), si ha anche il con¬ 
tenuto zuccherino più elevato. 


Figura 5. Vigneto 
sperimentale di 
Refosco dal peduncolo 
rosso sulle colline di 
Conegliano (TV). 
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Tabella 6. Caratteristiche produttive nelle zone del Nord-Ovest e del Nord-Est (PMG = peso medio grappo¬ 
lo; PMC = produzione media di uva per ceppo). 


Zone 

Vitigno 

Data 

PMG 

PMC 

il 

Indice 

Zuccheri 

Reità 

pH 



raccolta 

(g> 

(kg) 

gemma 

Ravaz 

(%) 

Totale 










(%o| 



Refosco dal 
peduncolo 

20-09 

216 

1.6 

203 

1.8 

21.8 

10.0 

3.07 

Nord 

rosso 









Ovest 

Cabernet 

Sauvignon 

27-09 

153 

1.9 

189 

2.1 

21.8 

8.6 

3.20 


Refosco dal 
peduncolo 

25-09 

220 

3.6 

198 

3.6 

19.2 

9.2 

3.20 

Nord Est 

rosso 










Cabernet 

Sauvignon 

27-09 

135 

5.1 

173 

4.0 

19.4 

9.2 

3.20 

Tabella 7. 

Caratteristiche produttive nelle zone del Centro Adriatico e del Centro Tirrenico (PMG 

= peso 

medio grappolo; PMC 

= produzione media di uva per ceppo). 





Zone 

Vitigno 

Data 

PMG 

PMC 

g/ 

Indice 

Zuccheri 

Reità 

pH 



raccolta 

(gl 

(kg) 

gemma 

Ravaz 

(%) 

Totale 










(%.) 



Refosco dal 
peduncolo 

26-09 

212 

3.9 

201 

3.6 

23.4 

5.7 

3.65 

Centro 

rosso 









Adriatico 

Cabernet 

Sauvignon 

28-09 

151 

4.6 

208 

3.5 

22.1 

5.2 

3.58 


Refosco dal 









Centro 

Tirrenico 

peduncolo 

rosso 

21-09 

247 

3.1 

236 

2.5 

20.2 

8.1 

3.33 


Sauvignon 

23-09 

146 

3.7 

242 

3.3 

21.2 

6.8 

3.39 

Tabella 8. 

Caratteristiche produttive delle zone del Sud, Sicilia e Sardegna (PMG = 

peso medio grappolo; 

PMC = produzione media di uva per ceppo). 







Zone 

Vitigno 

Data 

PMG 

PMC 

g ' 

Indice 

Zuccheri 

Reità 

PH 



raccolta 

(gl 

(kg) 

gemma 

Ravaz 

(%) 

Totale 










(%.) 



Refosco dal 
peduncolo 

18-09 

267 

3.7 

269 

4.0 

21.5 

7.1 

3.40 

Sud 

rosso 










Cabernet 

Sauvignon 

14-09 

165 

4.3 

274 

3.9 

20.3 

7.7 

3.50 


Refosco dal 









Sicilia 

peduncolo 

rosso 

17-09 

170 

1.8 

192 

1.9 

24.0 

5.7 

3.47 


Cabernet 

Sauvignon 

13-09 

138 

2.1 

160 

2.7 

24.0 

7.8 

3.46 


Refosco dal 









Sardegna 

peduncolo 

rosso 

18-09 

213 

1.7 

205 

2.8 

22.5 

5.5 

3.90 


Cabernet 

Sauvignon 

26-09 

133 

2.5 

231 

2.4 

22.4 

7.4 

3.45 
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Figura 6. Vigneto 
sperimentale di 
Brancasi (BR). 



Nell’Italia Occidentale (tabella 6) questo vitigno si è rivelato piut¬ 
tosto vigoroso, con produzione limitata e quindi adatto a forme di 
allevamento piuttosto espanse. Il grappolo spargolo, composito e di 
dimensioni medie è risultato resistente alla botrite. 

Nell’Italia Centrale (tabella 7) il Refosco sembra trovare un 
ambiente particolarmente favorevole sulle colline del versante 
Adriatico, dove raggiunge ottimi livelli produttivi. 

Nelle aree meridionali e insulari (figura 6 e tabella 8) le sue quali¬ 
tà vengono esaltate dalle notevoli disponibilità termiche soprattutto 
della Sicilia, dove si sono ottenuti gradazioni zuccherine elevate. 

Per concludere, nella tabella 9 sono riportati gli indici di grade¬ 
volezza medi ottenuti mediante le valutazioni assegnate da commis¬ 
sioni di esperti ai vini ottenuti dalle microvinificazioni (circa 150 kg 
di uva) delle uve ottenute nei diversi siti nell’annata 1998. 

Come si può constatare i vini di Refosco, per le loro caratteristiche 
organolettiche, sono risultati di un livello almeno paragonabile, se 
non superiore, a quello ottenuto nelle medesime zone dal Cabernet 
Sauvignon, considerato internazionalmente un vitigno in grado di 
dare produzioni di altissima qualità. 

In conclusione, questo lavoro, pur nei limiti della prova speri¬ 
mentale, ha evidenziato le caratteristiche di grande adattabilità del 
Refosco dal peduncolo rosso, che, nelle più svariate condizioni 
ambientali, ha dato risposte quali-quantitative altamente positive. 

Le zone collinari rimangono, comunque, gli ambienti dove riesce 
ad esaltare in maniera più significativa le sue notevoli potenzialità 
enologiche. 


Tabella 9. Indici di gradevolezza. Anno 1998 

Refosco dal peduncolo rosso. 56.6 

Cabernet Sauvignon 53.3 
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ERCATO 


Che al par d’ogni felice estraneo clima 
Produce anche il Friul nettari insigni. 
Ondeggiò nelle tazze il quadrilustre 
Purissimo Refosco... 


La lettera precipitata - Poemetto critico giocoso del signor Conte Giorgio 

di Polcenigo (sec. XVIII) 



Refoschi e mercato 

Franco Zuffellato 


Quando ho appreso il tema del mio intervento “Refoschi e 
Mercato”, mi sono chiesto: da un punto di vista del marketing è più 
appropriato parlare di “Refoschi e Mercato” o di “Refosco e 
Mercati”? Senza sminuire il valore delle ricerche tecniche, enologi¬ 
che, ampelografiche e di laboratorio, sin qui illustrate con tanta pre¬ 
parazione, dovizia di particolari ed esperienza dagli illustri oratori 
che mi hanno preceduto, come uomo di marketing (e di vendita - 
visto che per vent’anni ho ricoperto anche l’incarico di direttore ven¬ 
dite estero), direi che è opportuno parlare sempre, in questo caso 
specifico, al singolare. Quindi, dal punto di vista della comunicazio¬ 
ne e del marketing, senza dubbio è preferibile usare “Refosco”, e non 
“Refoschi”. Il prodotto risulta sempre essere l’elemento fondamenta¬ 
le del marketing mix , che ha al suo centro il consumatore. E ancora, 
la totale soddisfazione del consumatore è l’obiettivo per il quale il 
marketing opera ed agisce. Adottando il singolare “Refosco” siamo 
sicuri che non genera dubbi e il messaggio risulta essere più chiaro, 
immediato e memorabile. 

Analizzando le valenze del Refosco , si evince che esso è: 

- uva a bacca rossa 

- vitigno autoctono 

- espressione del territorio 

- rappresenta la tradizione da preservare 

- fa parte della cultura da diffondere e valorizzare. 

L'Unic Selling Proposition (USP) del “Refosco dal peduncolo 
rosso”, sempre nell’ottica del marketing e della comunicazione, è il 
beneficio che si vende al consumatore/pubblico, così sintetizzato: 

- rosso friulano per eccellenza 

- nome prestigioso ed intrigante 

- vino di alta qualità reale e percepita 

- che risponde alle aspettative di novità 

- che trasmette customer satisfaction 

Abbiamo visto perché “Refosco” al singolare; ora analizziamo il 
mercato. La parola “mercato” evoca globalizzazione, massificazione 
dei consumatori, omologazione del gusto, standardizzazione dell’of¬ 
ferta: in sostanza proprio l’opposto del nostro obiettivo, quello di 
valorizzare un prodotto che si distingue per tipicità, sa soddisfare i 
bisogni e la voglia di esclusività nei consumatori, e proporsi a target 
diversi nei mercati nazionali ed esteri. Quindi sarebbe il caso giusta¬ 
mente di, sempre dal punto di vista della comunicazione, fare riferi¬ 
mento ai “mercati” e non al “mercato”. 

In questa logica e con questa premessa si può dire che il nostro 
“Refosco” non è più solo un vino, ma l’abbiamo fatto diventare un 
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“marchio”. Cioè il meccanismo usato dal marketing come base per la 
commercializzazione delle caratteristiche esclusive di una proprietà, 
di una regione o di un’azienda, che assicuri nel tempo vitalità econo¬ 
mica e profitto. 

L’affermazione “Quando si impianta una varietà di uve implicita¬ 
mente si fa una scelta di mercati” è chiara e non ha bisogno di com¬ 
menti. Ricordiamoci sempre che anche un vino DOC, o regionale, 
non coinvolge tutti i consumatori e tutti i segmenti di mercato. (I vini 
DOC o i vini IGT rappresentano non più del 50% dei consumi). 
Scelta una via, quella ad esempio del nostro vitigno friulano Refosco, 
bisogna essere coerenti nel perseguimento dell’obiettivo di vendita, 
promozione e comunicazione. 

Product oriented o anche market oriented ? A tutti i livelli, produtto¬ 
ri, trade e istituzioni dovrebbero porsi questa domanda, ma se è certo 
che bisogna sì curare la parte del prodotto, concentrarsi sulla produ¬ 
zione della migliore qualità delle uve e del vino, è altrettanto vero che 
contemporaneamente bisogna guardare oltre i cancelli aziendali, ai mer¬ 
cati, al consumatore e ai suoi desideri, consci e inconsci, e cogliere i 
mutamenti e le evoluzioni dei diversi segmenti (tabella 1). 

Per far capire l’importanza di questa affermazione “l’attenzione ai 
cambiamenti dei mercati”, diamo uno sguardo all’evoluzione dei 
consumi, e in particolare della produzione del vino negli ultimi 50 
anni. L’analisi (tabella 2) fa capire come i produttori debbano essere 
molto attenti e vigili, per non venire emarginati, e far sì che le loro 
aziende rimangano aziende di successo 

Dal momento che, come si vede, i cambiamenti negli ultimi anni 
sono sempre più veloci, questa “formula magica” che vi presento “S 
= V + C” è stata fatta propria dal nostro Presidente Dott. Gianni 
Zonin, che ha sempre seguito il mercato ed è riuscito a intuire con 
qualche anticipo i cambiamenti. S = V + C, dove S sta per Successo, 
C sta per Cambiamento e V sta per Velocità. Una formula (il successo è 
direttamente proporzionale alla velocità nel cambiamento) che può 
essere parafrasata dicendo che il successo è vivere il mercato, essere in 
sintonia con il cambiamento ricercando il miglioramento continuo. 

A me piace semplificare la definizione di marketing, che altro non 
è che: 

- VENDERE IL PRODOTTO GIUSTO (che soddisfi le esigenze 
di chi lo compra: qualità, prezzo e sapore) 

- AL POSTO GIUSTO (target ben individuato di punto vendita e 
di posizionamento) 


Tabella 1. Una corretta strategia di marketing compendia entrambi gli approcci. 
PROOUCT ORIENTED MARKET ORIENTED 

Occhi rivolti all'interno dei cancelli Occhi rivolti all'esterno dei cancelli aziendali 

aziendali 


Curare al massimo la parte 
qualitativa del prodotto 
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Guardare meglio al consumatore, alla 
soddisfazione dei suoi desideri, ai mutamenti 
dei mercati 




Tabella 2. Evoluzione dei consumi di vino verificatisi in Italia negli ultimi cinquant'anni. 

Anni 50 Anni 70 Anni 90 Anni 2000 Anni 2004.. 


Consumi 1 IO litri 85 litri 55 litri ma* 50 litri sempre 50 litri 

prò capite esordio vini DOC I6T. DOC. DOCG "Superwines" IGT. DOC. DOCG 


Tipo di vino 

generico 

frizzanti/ 
bianchi leggeri 

Novelli 

in prevalenza rosso bianco rosso 

top wmes aziendali con buon rapporto 

prezzo/qualità 

Confezione 

sfusa/damigiana 

tappo a vite/ 
magnum 
inizio 750 mi 

in bottiglia 

750 mi 
tappo sughero 

bottiglie d'immagine anche in bottiglia 

personalizzate da 375 cc per bere 

più vini al ristorante 

Qualità 

più grado = 
migliore qualità 

minor gradazione 
piu leggerezza 

sempre piu richiesta, 
garantita dalla marca, 
sottolineata dalle guide 

necessaria accertata dt persona 

certificazione mediante visita 

ISO 9002 enoturistica 

Luogo di 
consumo 

a casa, al lavoro 
in osteria 

a casa, nelle 
trattorie, pizzerie, 
ristorazione 

collettiva 

ristoranti tradizionali 
snack bar, locali 
emergenti, 
gastronomie 

ristoranti, enoturismo, ristoranti 

enoteche delle zone d’origine, 

wine bar intrattenimenti 

in casa 

Caratteristiche 

vino come 

alimento 

inizio del piacere 

abbinamento 

gastronomico, 

gratificazioni, 

sensoriali-edomstiche 

fatto culturale cultura, edonismo 

legato al ma con un occhio 

territorio e alle alla convenienza 

tradizioni economica 

Tabella 3. Distribuzione territoriale delle superfici vitate di proprietà della Casa Vinicola Zonin. 

REGIONE 

TENUTA 


VIGNETI (ettan) 

VITIGNI 

Friuli Venezia Giulia Ca' Bolam - 
Ca' Bolam - 
Ca' Vescovo 

Vigneti Cervignano 75 

Vigneti di Molin di Ponte 318 

255 

Pinot grigio. Pinot bianco. 

Chardonnay. Tocai. Sauvignon blanc. 
Rieslmg. Picolit. Prosecco. Trammer. 

Muller Thurgau. Cabernet sauvignon. 
Cabernet frane. Refosco. Merlot 

Veneto 

Podere II Giangio 

40 

Garganega 

Lombardia 

Tenuta II Bosco 
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Chardonnay. Malvasia. Pinot grigio. 

Rieslmg. Bonarda. Pinot nero. Barbera 

Piemonte 

Castello del Poggio 

158 

Chardonnay. Moscato d'Asti. Barbera. 
Brachetto. Dolcetto. Freisa. Grignolino 

Toscana 

Castello d'Albola 

157 

Chardonnay. Malvasia del Chianti. 
Sangiovese. Canaiolo. Pinot nero. 

Cabernet sauvignon. Merlot 


Fattoria II Palagio 

110 

Chardonnay. Sauvignon blanc. Sangiovese. 
Cabernet frane. Cabernet sauvignon, 
Canaiolo 


Abbazia Monte Oliveto 

30 

Vernaccia di San Gimimano 


Tenuta Rocca di Montemassi 
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Vermentmo. Cabernet sauvignon. 
Sangiovese. Syrah. Merlot 

Puglia 

Masseria Altemura 

80 

Fiano. Primitivo di Manduria. Negroamaro, 
Agliamco. Merlot. Cabernet 

Sicilia 

Tenuta Principi di Bufera 

139 

Chardonnay. Inzolia. Nero d'Avola. 

Cabernet sauvignon. Merlot. Petit Verdot. 
Syrah 

Virginia 

Barboursville Vmeyards 

82 

Chardonnay. Rieslmg. Malvasia, 


Pinot grigio. Sauvignon blanc. Viognier. 
Barbera. Cabernet frane. Cabernet 
sauvignon. Merlot. Nebbiolo, Petit Verdot. 
Pinot nero. Sangiovese 
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- NEL MOMENTO GIUSTO (che risponda ad una richiesta 
trendy) 

- CON UN PROFITTO. Anche quest’ultimo punto è fondamenta¬ 
le perché molto spesso ci si dimentica che le aziende sono sul mer¬ 
cato per fare profitto. Un profitto però giusto, corretto ed onesto, 
e qui si potrebbe discutere sull’attuale impegno e necessità per le 
aziende di porsi eticamente sui mercati. 

La tabella 3 è propedeutica alla domanda successiva, “dove sta 
andando il vino italiano?”. La famiglia Zonin ha seguito con la mas¬ 
sima attenzione i diversi mutamenti degli ultimi decenni, e si trova 
oggi non a caso con 1.800 ettari di vigneti in 7 regioni d’Italia tra le 
più vocate per la produzione di vini di alta qualità, con ben 80 
diverse varietà di vite, di cui il 70% autoctone. Fino a poco tempo 
fa l’“autoctono” interessava poco il consumatore, ma il vino è una 
creatura speciale. In questo momento nel mondo si sta percependo 
una certa stanchezza per i vini ricavati dai cosiddetti “vitigni inter¬ 
nazionali”: Chardonnay , Merlot e CMbernet, mentre si sta diffon¬ 
dendo il gusto dei vini ricavati da varietà meno conosciute, di per¬ 
sonalità diversa, meno prevedibile. E’ per questo motivo che oggi si 
assiste ad una vera e propria corsa verso i vitigni autoctoni. Chi 
però li ha scoperti e piantati molti anni fa, ha un grande vantaggio 
competitivo. 

Dove sta andando il vino italiano? E il vino friulano? La famiglia 
Zonin ha avuto il tempo di selezionare con opportuna ponderazione 


Struttura dell’ambiente esterno 


Figura 1. Il “girello del 
marketing" (fonte: 
Edoardo Gambel). 
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Tabella 4. Diffusione del marchio “Refosco dal peduncolo rosso”: azioni pubblici¬ 
tarie e di comunicazione sostenute dalla Casa Vinicola Zonin. 

Cultura all'Interno del mondo aziendale 
Cultura presso la forza vendita 
Cultura presso consumatori e trade 
Degustazioni mirate 

Pubbliche relazioni con coinvolgimento di giornalisti ed opinion makers 

Ricerche di mercato 

Packaging 


i vitigni autoctoni di più sicuro avvenire, analizzando le preferenze 
dei consumatori. Quindi l’orientamento è verso i vini della tradizio¬ 
ne e del territorio. Parlando del Friuli in particolare è da ricordare 
che negli ultimi decenni la regione ha guadagnato meritata fama per 
vocazione a produrre vini bianchi di eccellenza. In questo momento 
però, i consumatori, soprattutto esteri, propendono per vini rossi. 
Ora, è ben vero che altre regioni hanno fama proprio per i vini rossi, 
ma è vero anche che in quella parte del Friuli particolarmente voca- 
ta per il Refosco, per la quale abbiamo coniato lo slogan “la 
Maremma del Nord-Est”, si è stati capaci di produrre vini rossi di 
insolito e accattivante carattere. Il “Refosco dal Peduncolo Rosso” è 
un vino storico ma insieme moderno, capace di cavalcare le mode e 
con caratteristiche tali da imporsi tra i grandi vini del mondo. 

Il tempo concessomi non mi permette di illustrarvi punto per 
punto tutti gli elementi del marketing mix, evidenziati nella figura 1 
Ritengo però opportuno sottolineare due o tre strumenti che il nostro 
marketing aziendale ha adottato per far conoscere anche al di fuori 
del Triveneto e all’estero questo nostro vino poco noto: il “Refosco 
dal Peduncolo Rosso”, che con soli 500 ettari in produzione non ha 
ancora raggiunto una massa critica importante. 

Abbiamo diffuso la cultura di questo vino rosso all’interno della 
Casa Vinicola Zonin, della tenuta Ca’ Bolani a Cervignano del Friuli, 
presso la forza vendita, presso il consumatore e trade (tabella 4). 
Sono state effettuate degustazioni mirate, usate le pubbliche relazio¬ 
ni con il coinvolgimento di giornalisti e opinion makers. Sono state 
fatte ricerche di mercato, curato il packaging e tante altre attività pre¬ 
viste dal marketing scientifico. Infine, per il “Refosco” della tenuta 
Ca’ Bolani e per il marchio Casa Vinicola Zonin, si è iniziato a fare 
della pubblicità mirata sui mercati. 

Ho il piacere quindi di presentarvi una sintesi delle attività di 
comunicazione e pubblicitarie fatte recentemente per conoscere e 
valorizzare il “Refosco dal Peduncolo Rosso” (tabella 5). Questo è in 
anteprima il contributo della famiglia Zonin, che crede e ha investito 
nel “Refosco dal peduncolo rosso”, perché esso possa affermarsi 
sempre più e possa diventare un vino famoso e di successo. 

Da autentico oggetto misterioso, il “Refosco dal Peduncolo 
Rosso” ha cominciato a fare i suoi primi passi al di fuori del territo¬ 
rio di origine. 
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Tabella 5. Campagne pubblicitarie e relativi messaggi a sostegno del “Refosco dal 
peduncolo rosso" intraprese dalla Casa Vinicola Zonin. 

CAMPAGNA MESSAGGIO 


stampa nazionale specializzata 2003 

“Particolari importanti", tenuta Ca' Bolam 

stampa nazionale specializzata 2004 

“L'orgoglio Made in Friuli Refosco Ca' Bolam" 

stampa nazionale specializzata 2004 

“Conte Bolam" un grande del Friuli con un 
uvaggio che prevede il 60% di uve Refosco, 
unitamente alle uve Merlot e Cabernet (20% 
Cabernet) 

Win e Spectator 2003 

" In every vintage ... authentic Italian Wmes - 
Pinot Grigio and Refosco " 

Wine Enthusiasl 2004 

“Broaden Your Horizons. Refosco dal 
peduncolo rosso. Pinot Grigio" 

televisiva 2004 

con Gerry Scotti in "Passaparola”: 30 secondi 
di presentazione del "Refosco dal peduncolo 
rosso" da parte di un attore di grande bravura, 
comunicativa e simpatia 


Siamo ancora nella fase pionieristica. Non dimentichiamo però 
che i Francesi già due secoli fa (con un marketing empirico) hanno 
cominciato allo stesso modo facendo cultura del vino con le bollici¬ 
ne. In questo modo è nato il mito dello “Champagne”. L’augurio è 
che la storia si ripeta. 
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PILOGO 


ditegli refosco, e rivede l’antro nero di 
un’osteria della Carnia ove il buio è vinto solo 
dalle braci rosseggianti sul piano del fogolàr, 
e sente venire dalla tavola in fondo animata dalle 
ombre dei bevitori un canto sommesso 
di voci maschie: Al ven gnòt e scurdi ploe - no 

si viòd a fa’ l’amor... 


O.P. ossia II vero Bevitore - Paolo Monelli, 1963 














Epilogo 

Francesco Del Zan 


Mai, nella loro pur lunga storia, i Refoschi erano stati oggetto di 
studi tanto numerosi. Nessun aspetto della loro personalità è stato 
trascurato: ne esce un ritratto dettagliato in ogni particolare. 

La famiglia - ricca di nomi che, nelle testimonianze del passato, si 
scambiano e si sovrappongono nel gioco delle ononimie e delle sino¬ 
nimie - è stata ricondotta a sei vitigni distinti. La loro origine, sicu¬ 
ramente friulana, si colloca però in un contesto più ampio. Lo dimo¬ 
strano le similarità genetiche che collegano il più importante dei 
Refoschi, quello dal peduncolo rosso, con alcuni vitigni insediati ad 
oriente ed ad occidente del Friuli, a ribadire il ruolo di crocevia di 
genti e della loro cultura materiale che la storia ha riservato a questa 
regione. Una storia dove si intrecciano legionari e mercanti, romani e 
barbari, rotte e carovaniere, a sostanziare il carattere di questo viti¬ 
gno in misura di gran lunga superiore rispetto ad altre varietà friula¬ 
ne. 

Gli studi qui raccolti mettono in luce diversi tratti positivi, che 
contraddistinguono il Refosco dal peduncolo rosso. Innanzitutto la 
generosa ed inaspettata adattabilità - paragonabile a quella di vitigni 
assunti a paradigma per questo carattere - che si manifesta sia nei 
confronti dell’ambiente di coltivazione, sia in cantina, ove è possibi¬ 
le ottenere vini di diverso spessore, d’annata o di lungo invecchia¬ 
mento. Plasticità che contribuiscono ad accrescere, da un lato, la 
gamma dei cloni disponibili, vasta ed inusuale anche per varietà di 
più ampia diffusione; dall’altro la possibilità di affiancare il Refosco 
dal peduncolo rosso con altri Refoschi, in uvaggi ove la complessità si 
articola ed arricchisce di sfaccettature. 

Anche la vigoria, a volte eccessiva, si è dimostrata governabile, 
ricorrendo a forme di allevamento adeguate. 

Nonostante che, in questo quadro, le luci prevalgano di gran 
lunga sulle ombre, il Refosco rimane un vitigno minore, confinato su 
superfici modeste: al momento di ricostruire il vigneto Friuli, infatti, 
alla sua attraente schiuma violacea sono stati preferiti vini più armo¬ 
nici e vellutati. La sua notorietà, nella terra d’origine, non oltrepassa 
così una ristretta cerchia di conoscitori, mentre, al di fuori, esso è 
praticamente sconosciuto. 

Di recente, tuttavia, una tra le più importanti Case vinicole italia¬ 
ne ha creduto in esso, impegnandosi, tra l’altro, in una campagna 
d’informazione, tesa a farlo uscire dall’isolamento. Ciò costituisce 
un’opportunità che il resto del mondo viticolo friulano dovrebbe 
saper cogliere. Difatti, anche se, per assurgere al ruolo di vino ban¬ 
diera per il Friuli Venezia Giulia, al Refosco difettano le quantità - ma 
in ciò ricorda il proverbiale serpente che rincorre la propria coda - i 
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precipui legami con il territorio, la sua storia e la sua cultura, asse¬ 
gnano a questo vitigno un posto di assoluta preminenza tra i rossi di 
questa regione. Non si può ignorare che sono proprio questi elemen¬ 
ti immateriali ad orientare, oggi, un numero sempre più grande di 
consumatori verso il vino e a motivarne la scelta. 
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Rifosc dal pecol ross, Rifosc dal pecol veri, Rifoscon, Rifosc di Ramandul, Rifosco d'Istria, di 
Vicenza, ungherese-, alla Mostra d’uve ch’ebbe luogo presso lo Stabilimento agro - orticolo 
dell'Associazione agraria friulana il 20 settembre 1863, il gruppo dei Refoschi, con 40 cam¬ 
pioni su di un totale di 700, risultò il più numeroso. Le provenienze erano le più disparate - 
da Sedilis a Scodovacca, da Vito d’Asio a Torre di Zuino - e testimoniano come questi vitigni 
fossero coltivati un po' ovunque in Friuli. Sessantanni dopo, all’Esposizione del 1921, la 
famiglia si presentò accresciuta: si erano aggiunti, infatti, il Refosco del Carso, quelli di 
Pagnacco, di Rauscedo, di Ronchis, il nostrano, il Refoscone di Pozzuolo. Di tutti questi, oggi, 
si è affermato il Refosco dal peduncolo rosso, che già la Commissione per l’assaggio della 
prima mostra aveva acclamato, con evidente lungimiranza, “regina delle uve friulane". 
Tuttavia sopravvivono, con diverse fortune, molti degli altri Refoschi: essi suscitano vasti inte¬ 
ressi, nel momento in cui da più parti si riscoprono i vitigni autoctoni. 

Nel frattempo, gli strumenti d'indagine a disposizione degli ampelografi si sono arricchiti 
notevolmente, con mezzi potenti e sicuri, quali le indagini molecolari. L’ERSA pertanto - in 
collaborazione con l’Istituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano - ha ritenuto fosse 
giunto il momento di fare chiarezza in questa importante famiglia di vitigni. Sono stati così 
recuperati, posti in collezione e studiati 14 biotipi di Refoschi. Sono state identificate con 
esattezza la loro identità e vicinanza genetica, le componenti macro e micro strutturali delle 
uve, le caratteristiche dei vini. 

Il presente volume raccoglie i risultati di questi studi, con la certezza che essi costituiscono 
un elemento scientificamente fondato per un’ulteriore valorizzazione di questo vitigno e, con 
esso, dell'intera viticoltura friulana. 


